
ИЗДАТЕЛЬСТВО 


бистро, вкусно, просто 



















































МИНСК 

ХАРВЕСТ 
























































Агітор -сосі :і ш ггсдь Любит, Смиттг 


УДК 6415 
М.К К.ЧЧ7 
Л Я7 


Лучшие рецепты мири / Лвт.-сост. Л. Смирнова. - 
Минск : Харвсст, 2009. — 64 с. 

Г5ІІЫ 978-985-16-0189-5. 

Прсастаплсим рецепты эгатмесиоі Блюд многих (гран ммш. 
Причггпш сс чггштсль откроет для себя много нового я необычного. 
Некоторые рецепты могут показаться джооыішшші. Они еще те 
ні[ісстні 4 у ішс. Итак*,дер:^гтеІ 
Дли широкого круга чтвтогей. 


УДК шл 
ЫіК ЖЧ97 


1ЙВ?Ч ВД-Ж~І*4І№5 


О Псшготоикл, оформление. 
Хари ест, 2007 


ПРЕДИСЛОВИЕ 


Людям свойственно стремление познавать новое и нео¬ 
бычное, чего бы это ни касалось. Один из способов узнать 
новый мир, новых людей, их культуру заключается в озна¬ 
комлении с кухней разных стран. На Западе распространен 
такой вид путешествия, как гастрономические туры по этни¬ 
ческим ресторанам разных стран. Тот, кто не в состоянии 
позволить себе много путешествовать! может позка^ерішен- 
тироватъ на собственной кухне. 

Б этой книге собраны рецепты блюд из самых разных 
уголков мира* Представлены оригинальные сочетания тради¬ 
ционных продуктов! таких обычных, повседневных и порой 
надоевших своим однообразием. 

Экзотичестате сочетания, казалось бы, несовместимых 
продуктов оказываются, во-первых, в высшей степени при- 
алекателькымн с точки зрения вкуса, а во-вторых, придают 
обычным Олюдят-т нёобычпый штд и аромат. 

Дорогие любители экзотики и гурманы, эта книга для вас! 


КІІТАЙ 


Китайцы любят соединять, казалось бы, несовместимое, 
Оки могут спарить бульон из говядины, птицы и рыбы одно¬ 
временно! любят добавлять изюм з адлевые блюда. Одші муд¬ 
рый китаец сказал; «Китайская кухня имеет ту же значи¬ 
мость в мире вкусовых ощущений, что и европейская музыка 
в мире зврюа*. 


ИЗЫСКАННЫЙ РИС 

Рис смешать с сахаром и говяжьим жиром и выложитъ 
в форму для пудинга (пласт 2 сы) + Сверху положтъ различ¬ 
ные фрукты и слегка придавить. Затем опять положить слой 
риса, затем фруэтов и т. д. Верхній слой должен бытъ из ри¬ 
са. Варить па паровой бакс в течение 4 % часа. Снятъ с огня, 
дать блюду несколько остыть и подавать в теплом виде. 

3—4 статна отварного рассыпчатого риса, 2 от. дожни со - 
хора. 1 ст. ложно говяжьего жиро иди сливочного масло (со- 
скобленного ножом с куска}, фрукты (свежие или сушеные), 
финики, орехи, миндаль. 
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КРАБЫ С ОГУРЦОМ 

Для приготовления этого салатного блюда огурцы наре¬ 
зать ломтиками. Из крабов удалить все костные пластинки. 
Сплетать их с огурцами, выложить на тарелку шрісой, вокруг 
положитъ дольки огурца. Салат политъ соевым соусом с уьху- 
сш, кунжутным маслом и г л юта матом. 

Вместо зеленого огурца молено использовать и зеленый 
салат. 

Иоиссрвировопныс пробы (1 банка}, І00 г свежих огурцов* 

2 спи ложки соевого соуса, I ч. ложно кунжутного посла* 

% ч- пожни глютомапю, I стя ложка уксуса, 

ОГУРЦЫ В ПЛАЩЕ 

Огурцы вымытъ, Нарезлгь тонкими ломтиками, но разре- 
затъ не до конца, а лишь на диаметра огурца. Огурцы пе¬ 
ревернуть, продолжатъ нарезать, изменив угол: нож и огурец 
должны составлять 45°, пож при атом также погружается ш 
^4 Діаметра огурца. Нарезанные огурцы выложить в тарелку, 
посыпать солью и оставить на 1 час, после этого слитъ нако¬ 
пившуюся аюдасость^ добавить пластинки имбиря, сахар к ук- 

су<% придавитъ чистой тарелкой на полчаса, затем тѵюжтю г-о^ 
давать на стол. 

1 кг огурцов* 5 г соли* 150 г сахари, 5 г уксуса* Юг мелких 

пластинок имбиря. 

ФАСОЛЬ В ИМБИРНОМ СОУСЕ 

Фасоль вымыть, удалить пронешши. В кастрюле вскипя¬ 
титъ воду, опуститъ туда фасоль, затем вынуть и переложить 
0 Другую посуду для охл&нслепия* Посыпать солью и оставитъ 
на 5 шшут, затем слитъ собравшуюся яшдкоегь. 

Добавитъ имбирный порошок, глштамат, уксус, аромати¬ 
зирующее масло ток, чтобы фасоль равномерно была погру¬ 
жена в приправы, и оставить на 5—10 минут. Затем выло* 
жить ел тарелку и подавать на стел. 

Это блюдо относится к Сычуаньской кухне. 

500 г фасоли* 35 г имбирного порошка. 40 г уксуса, 5 г соли, 

3*5 гвлюпюмота* 10 г ароматизирующего масла. 

КАРТОФЕЛЬ О САХАРЕ 

ЗСартофель очистить и нарезать брусочками длиной около 
3 сы и толщиной 1 см. Обжарить картофе^іъ во фритюре до 
образпванид золотистой корочки. 

Б это же время приготовитъ Сахарный щгроп в широкой 
низкой кастрюле: сахар высыпать в воду, кастрголю поста¬ 
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вить иа ошвь н> снимая пену и помешивая, довести его до сте¬ 
пени «толстой нитки» (зачерпнутый ложкой сироп должен 
стекать ыггнощ не дробясь на капли). 

Обжаренный ка[/шфе.нъ сразу же положить в сироп, быс¬ 
тро перемешать деревянной ложкой (стараясь не повредить). 
Через 1—2 минуты картофель вынуть из сиропа и подать 
к столу. 

Г 0 —12 средних тю размеру корпюфелин. 

Для сиропа — 250 г сахара и ! стакан аоды . для фритю¬ 
ра “ 1 л растительного масла или растопленнаго свино¬ 
го соло. 


РЫБА РУБЛЕНАЯ В СОУСЕ 

Филе судака без костей и кожи нарезать на кусочки 
и пропустить через мясорубку с частой решеткой. В из¬ 
мельченную массу добавить белки яиц, рисовую водку, шь 
дожитъ мелкорубленый ішбирь, репчатый лук и хорошо 
размещать. 

Фарш ложкой положитъ в виде оладий во фритюр. Когда 
Кусавши фарша всплывут, их нужно откинутъ на дуршлаг 
и сейчас же положить на сильно разогретую снопороду с не¬ 
большим количеством жира, влитъ незаправленный куриный 
бульон (50 г), рисовую водку, добавить ішшдептрзт, соль. Ког¬ 
да жидкость закипит, снять пену, а затем, вращая сковороду, 
струйкой влить сначала крахмал, разведенный холодной во¬ 
дой (1:2), а затем растопленное свиное сало, 

200 г рыбы* 2 яйца (белок}* Юг рисовой водки. 30 г свиного 
сало . Ю г крахмала, Ю г свежего имбиря 13 г репчатого лу¬ 
ка* 5 г концентрата. 

СУДАК АРОМАТИЧНЫЙ 

Филе судака без реберных костей и кожи нарезать не¬ 
большими ломтиками весом 20—25 г и замариновать. 

Для маринования ломтики рыбы положитъ в посуду, до¬ 
бавить имбирь, зеленый лук, вареэшшые соломкой, соль, 
порошок ароматических специй — усянмянъ (в состав по¬ 
рошка входят: бадьян, душистый перец, имбирь, корица, 
укроп), влитъ соевый соус й поставить в холодное место на 
3—4 часа. 

Маринованные ломтики рыбы жарщъ во фритюре, а за¬ 
тем охладить, 

320 г судака 30 г свиного сила, 30 г соевого соуса (25 г пойц- 
етс я отдельно}* 5 г кунжутного масла 25 г порошка орана- 
тических специй (усянмянь). 
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СУДАК КОПЧЕНЫЙ 

Подготовленнаго судака зашіастсшатъ* сперху каждой по¬ 
ловины филе сделать ножом неглубокие; поперечные надрезы 
в виде косой клетки. Затем филе замариновать. 

Для маринования подготовленное филе судака натереть 
солью, смешанной с душистым перцем и концентратом* а за¬ 
тем смочитъ е соевом соусе с добавлением рисовой водки. По¬ 
сле этого ф*ше полонѵоть в посуду, добавить крупно нарезан¬ 
ный имбирь, репчатый лук и поставить в холодное место на 
20—30 минут. Маринованного судака опустить в сильна нагре¬ 
тый фритюр и сейчас же вы путь. После этого рыбу коптитъ 
не более 10 минут, 

300 з судаке, 20 г свиного сопи. 

Для маринада: 30 г соеваго соуса (25 г подается отдельно), 

10 г рисовой водна, Г С г имбиря, 13 г репчатою луга, 12гзе- 
лсного луна, 5 г концентрата, 1 г корицы, 1 с бадьяна, 1 г ду* 
шистѵга перца. 5 г сот 

РЫБА ТУШЕНАЯ С СОЕВОЙ ПАСТОЙ 

Рыбу очистить от чешуи, выпотрошить, проплыть; на коже 
рыбы с двух сторон сделать поперечные неглубокие надрезы. 
После этого рыбу обжарить во фритюре и откинутъ. Подго¬ 
товленную тагам образом рыбу положить на сковороду, влить 
иешшравлевяЫй куриный бульон (200 г), рисовую водку, доба¬ 
витъ концентрат, накрыть сковороду крышкой и держать на 
слабом огне до испарения ЖИДКОСТИ. 

Рыбу положить на блюдо или тарелку и полить соусом, 
приготовленным из соевой пасты. Для этого да сильно разо¬ 
гретую сковороду с небольшим количеством жира полджить 
соевую пасту, соль, сахар, концентрат, слить рисовую подку, 
незаправленный куриный бульон (20 г), крахмал, рааведен- 
ітыіі холодной водой (1:2), и, непрерывно мешая чумичкой (от 
себя), проварить до загустения* 

200 г рыбы. 25 г соевой пасты, 5 г сотаго соуаь 25 г свиного 
сала, } / 2 нт. куриного яйца (белок). 1 О г рисовой водна, 15 гса- 
жара, 10 г крахмала 5 г концентрата, 

РУЛЕТ ПАРОВОЙ ПО ПЕКИНСКИ 

Несоленый сйішоіі шпик к филс судака без кожи и костей 
нарезать па кусочки и одновременно пропустить через мясо¬ 
рубку с мелкой решеткой, В измельченную массу добавить 
белки ятщ, кунжутное масло, настой свежего имбиря, мелко 
рубленный репчатый лук, крахмал, разведенный водой (1:1), 
концентрат и хорошо перемешать. 


в 


Рі-Уао Сгеепсі 


Приготовленный фарш тонким слоем р&злоэкшъ па спе¬ 
циально выпеченный шгчный блин, свернуть его я виде тру* 
бочки, положить н специальное сито и варить на пару до го¬ 
товности. Гот оный рулет смазать кунжутным маслом, охла¬ 
дить и хранить в холодном месте. 

в0 г шпика, 100 г судака, 3-4 шпг. яйца, а пюм числе Ѵ 4 шгл. 
для блинчиков. 10 г крахмала. 5 г кунжутного сала 5 г свеже¬ 
го имбиря В г репчатого луна, 

КРЫЛЫШКИ УТКИ АРОМАТИЧНЫЕ 

Крылышки утки ошпарить кипятком и очистить, после 
чего положитъ га в кастрюлю, влить бульон, заправленный 
соевым соусом* рисовой водкой, концентратом* настоем имби¬ 
ря и солью, добавить нарезанный кусочками свежий имбирь 
и репчатый лук, концентрат, бадьян* перец, корицу, гвоздику 
варитъ на слабом огне. Готовые крылышки рьшуть из буль¬ 
она и охладить. 

300 г крылышек утка 30 г соевого соуса (25 г подается от- 
дельно), 10 г рисовой еодни, 12 г свежего имбиря, 12 г репча¬ 
того луко, по 1 г бадьяна, корицы, гвоздики, перца . 

ПОТРОХА ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ АРОМАТИЧНЫЕ 

Желудки домашней птицы разрезать, очистить и хорошо 
промыть; с внутренней стороны желудка снять пленку. После 
этого варить их до готовности с аромдтлческиші спецгсями, 
откинуть и охладить. 

С печешеи срезать желчный пузырь* промытъ, отпттаритъ 
кипятком, откинутъ и охладитъ. 

300 г потрохов домашней птицы, 30 г соевого соуса {25 г 
подается отдельно), 10 г рисовой водки, 5 г концентрата, 

13 г репчатого лука, Г 0 г петрушки. 10 в укропа, по 1 г бадь¬ 
яна душистого перца, корицы, гвоздики, 

СОЛЕНЫЕ ПУПКИ И ПЕЧЕНЬ ПТИЦЫ 

Пуши и печень промыть и выложить в миску, добавить 
соль и в течение 1 минуты помять рукой, затем добавить по¬ 
ловину лука и имбиря, а также душистый перец, все переме¬ 
шав, мариновать 4 часа. 

В кастрюлю шалить Ш) г чистой воды и на сильном огне 
довести до кипения* добавив оставшиеся лук к ідобіфь; мари¬ 
нованные потроха ополоснутъ чистой водой и положитъ в кас¬ 
трюлю, добавить водку. Сияв пену варить в течение 20 минут 
на слабом огне. Жидкость слить* потрохам дать остыть* а за¬ 
тем нарезать их кусочками и выложить ед тарелку. 
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500 г пупкоа и печени птицы . 25 г соли, по 12 г водки, мере* 
зонного лука 15 г нарезанного имбиря 4 г душистого перца. 

СВИНИНА ПОД СЛАДКИМ СОУСОМ 

Кусок постной СВИНИНЫ очистить от сухожилий, сверху 
сдолшъ неглубокие надрезы и обжарить ею фритюре до обра¬ 
зования светло-коричневой коротай. Потом положить его в ка¬ 
стрюлю и звлить бульоном так, чтобы мясо было покрыто, 
к тушить до готош-юст Затем сшшшіу вынутъ, а в оставшійся 
охлажденный бульон добавить сахар, соевый соус, водку, им¬ 
бирь, гліеітамат, крахмал и варігтъ до загустения. Этим соусом 
полить свинину и охладить, порезать тонкими ломтиками, уло¬ 
жить на тарелке и украсить свежими огурцами. 

500 г свинины, 50 г свиного жиро. 3 ап. ложки соевого соуса 
2 ч. ложки водки, 120 г свежего имбиря. 1 /$ ч. пожни глюта- 
мото. 3 ап. ложки сахара 10 г крахмала. 

МЯСО В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

Спшпшу нарезать кубиками по ; см, огурцы кубшами по 
0,0 см. Яйца разбитъ в миску, добавить 26 г сухого крахмала 
л перемешать, а затем все смешить с кубиками свшшньь 
Сковороду поставить на огонь, налить масло и разогреть 
до средней степени, положігть мясо и жарить до появления 
золотистого цвета. Затем мясо вынуть, отделяя кусочки друг 
от друга. Масло разогреть почти до кипения и еще раз обжа¬ 
рить мясо. Кусочки мяса вынуть и дать маслу стечь. 

Б сковороду налить 2П г масла* положить лук, имбирь, 
прожарить до появления аромата, добавить кетчуп и затем 
100 г чистой воды, соль* водку, сахар, уксус, чтобы получился 
кисло-сладкий вкус. Одновременно положить кусочки мяса 
и огурцов, жарить приблизительно 1—2 минуты, загустить 
разведенным крахмалом, и блюдо готово. 

150 г жирной свинины, 50 г огурцов, 1 лицо, 30 г сухого крах- 
мола 3 г если * 1 5 г уксуса 20 г сахара 4 г водна 50 г томат- 
пасты или кетчупа, Юг нарезанного лука, 10 г пластинок 
имбиря 150 г растительного масло, 

СВИНИНА С ПОБЕГАМИ ЧЕСНОКА 

Мякоть свинины нарезать соломкой, смочить ее в смеси 
белка с крахмалом* разведенным в холодной воде (1:1), хоро¬ 
шенько перемешать, добавитъ немного растительного масла, 
отдельно нарезать побеги чеснока. Нагреть сковородку, вы¬ 
литъ на нее растительное масло, дав ему хорошенько нагреть¬ 
ся, опуститъ свинину и прожарить до образования золотистой 
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корочки. Затем добавитъ подготовленною в отдельной посуде 
смесь іга соевого соуса и вина, положенъ побеги чеснока, соль* 
глютамат, перемешать и выложить горкой на тарелку. 

Этівд же способом готовится сшішта, лодокарздшщ соломкой 
с черемшой, и шишша, поджаренная с ростками гороха маша. 

150 г свинины, 200 г молодых побегов чеснока 25 г ростщг 
тельного масла, 20 г соевого соуса . 2 г глютамата, Юг ви¬ 
но. 15 г краыіала, ? белок яйца, солъ по вкусу 

СВИНИНА, ЖАРЕННАЯ С СОЕВОЙ ПАСТОЙ 

Зачищенную мякоть задней нош шш корейки нарезать 
нЕбатыілши кубиками и смочить в смеси беліга с крахмалом* 
развеленкым холодной водой (1:1). 

С.'внніЕну жарить со фритюре до образовании бледмой ко¬ 
рочки и откинуть. На сильна разогретую сковороду с неболь¬ 
шим количеством жира положить соевую пасту, сахар, кон- 
центрат, влитъ рисовую водку, соевый соус, куриный бульон 
и, непрерывно помешивая* пропарить до загустения, после 
чего положить евкгашу* встряхнуть, перемешать и влить рас- 
топ лепное свиное сало. 

120 г свинины. 25 г соевой посты, % шлъ яйцо (белок), 20 г 
крахмала 30 г свиного сала 5 г соевого соуса. 10 г рисовой 
водка 10 г сахара, 5 г концентрата. 

СВИНИНА ЖАРШАЯ ЛО-ГУНБАО 

Мякоть задней доги или ічорейки зачистить и нарезать 
небольшой ^гбшфшь Подготовленные ростки бамбука наре¬ 
зать кубиками. Имбирь мелко порубить. 

Свинину смочить в смеси белка и крахмала, разведенного 
в холодной воде (1:1), жарить во фритюре до образования 
бледной корочки и отке чтутъ. Одновременно на сильно разо¬ 
гретую сковороду с небольшим коолтчестіюм жира шіитъ соус 
доубаііъцзян* положить концен'грит, имбирь, зеленый лук, на- 
реаатіый кусочками длиной 2 см, ростки бамбука, зеленый 
горошек, влитъ заправлештый бульон (20 г), соевый соус, ри¬ 
совую водку, концентрат, настой имбиря и, встряхивая сково¬ 
роду на огне, прожарить продукты. 

После этого положить сшашпу, повторить пстряхивание 
и влігтъ растопленное снішое сало. 

120 г свинины * 0 г сушеных ростков бамбука, 30 г зеленого 
консервированнаго горошка, 30 г евин біо соло, 5 г соевого 
соуса 10 г рисовой водка 20 г соуса доубакьцзлн, ІОгсвежё* 
га имбиря 13 г зеленаго лука, 20 г крахмала, V* шлг яйцо 
лон), Ь г концентрата, 2 г сахара. 










ГОВЯДИНА С АПЕЛЬСИНОВОЙ ЦЕДРОЙ 

Мясо зарезать тонкими ломтиками, посолить их, смочить 
водкой* остащпъ так щ Ш минут. Плоды красного перца осво&о- 
дтъ от СШЯЯ* нарезать квадратиками, репчатый лук и апелыз г- 
повую цедру (можно и мандариновую, и лимонную), имбирь — 
ъсе нарезать тоже кваДратташшк 

Л^рмтиіѵи мяса обжарить и откинуть, На эту же сковороду* 
оставив на пей часть жнра* положить душистый перец, про¬ 
жарить его и вынуть шумовкой, затем положить кусочки 
красного жгучего перца* тоже поджарить, добавить мд со, цед¬ 
ру, лук, имбирь* соевый соус, глготамат, бульон — до 50 г — 
л тушить на слабом огне до неполного выпаривания жидкос¬ 
ти, а под іюней добавить кунжутное масло. 

500 г мяса 50 г растительного масла 50 г цедры 1 спі лож¬ 
на соевою соуса* 2 ч. пожни емка */% ч. пожни гяютомота. 

I луковица, I плод красного жгучего перца* 4—5 горошин — 
душистого, 20 г свешго имбиря, I т ложно сахара, соль по 
вкусу 1 ч. ложна кунжутною масла. 

ГОВЯДИНА 8 СОУСЕ 

Бадьян, корицу, анис, гвоздику, солодку и кардамон поло¬ 
жить в хлопчатобумажный мешочек и завязать* подготовив 
тем самым мешочек с приправами. 

Поместить сковороду на о ГОДЪ й разогреть а ней мвділо* 
добавить сахар так* чтобы он растаял, изменив цъет на корич¬ 
невый, после этого добавить 250 г воды* доведя до кипения 
для получения сахарного раствора . 

Поставить на огонь кастрюлю, валить в нее бульон, поло¬ 
жить лук, имбирь, СОЛЬ, добавить водку и приготовленный са¬ 
харный раствор, поместить туда мешочек с прштршнши, па¬ 
ртъ в течение I часа на среднем огне до получения особого 
аромата. 

Мясо промыть, недолго проварить в другой кастрюле* 
вынув* сполоснуть и разрезать на четыре части. Затем пе¬ 
реложить мясо в кастрюлю с приправами и па сильном огне 
довести до кипения. Сняв пену* переключить в а слабый 
огонь и варить до готовности. После итого мясо вынуть и ос¬ 
тавитъ остыть* а затем, нарезав ломтиками, выложить на 
тарелку* 

Это блюдо относится к Сычуаньской кухне* Подготовлен¬ 
ный соус может храниться и использоваться для приготовления 
различных мясных блюд, блюд из птицы к субпродуктов. 

Считается, что, чем дольше хранится этот соус, чем болъ* 
ше он используется для приготовления, тем более насыщен- 
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нъш становился его аромат. Это происходит потому* что, чем 
чаще используется соус для пригстовлешя блгад, тем больше 
содержащіе в нем расТворггмого белка. Кроме того, при каж¬ 
дой использовании соуса необходимо добавлять арпправы, 
и таким образом его вкус стропится все более насыщенным. 
Такой соус, хранимым длительное время п многократно ис- 
польауемьн'ь называется «старым соусом». 

При хранении соуса следует обратить внимание пн следую¬ 
щие моменты: избегать касания соуса руквшц при хранении 
нельзя добавлять в него сырую воду пли иные сырые продук¬ 
ты, тем самым препятствуя размножению Бактерий; при при¬ 
готовлении новых продуктов надо снимать образующуюся пе- 
ну, а после варки снимать жир; необходимо регулярно ошгщать 
соус, особенно это касается кусочков имбиря и лука, которые 
после каждого испсяьювашл нало аыішмать. нужно реі уляряо 
разогревать соус, доводя его до кипения и уничтожая таким об¬ 
разом бактерии. Летом теплопая обработка требуется один раз 
в 2—3 дня* зимой — раз в неделю; соус должен храниться в за¬ 
крыт ой посуде в прохладном месте. 

2 нг говяжьей вырежи 2 п евшего бульона ЗОО г сот І 50 г 
сахара, /00 г рисовой водки {можно заменить обычной вод¬ 
кой или коньяком), 15 г бадьяна, по Юг корицы* аниса , гво* 
дахо, солодки. 3 г кар&омона. 60 е имбиря, 100 г перьев лука 
20 г масло, 

ГОВЯДИНА, ЖАРЕННАЯ С ЦИТРУСОВЫМИ 

Вырезку или мякоть задней гюгп нарезать тонкими лом- 
тиками, засолитъ и мариновать 5 минут п рисовой водке* 

И мб 11 р іі, і уплаты еі лук, кра сі іы й стручковыіг перец, цедру 
апельсинов, мандаринов или лимонов нарезать небольшими 
квадрат далми. 

Подготовленное мясо жартъ во фртггюре до образования 
коричневой корочки и затем откинуть. На эту же сковороду* 
оставив на ней немного жира, положить душистый перец и, 
встряхивая сковороду, прожарить его, затем полол^ггь кі^ас’ 
ыый стручковый перец и также прожарить его^ встряхивая 
сковороду. После этшо добавить мясо, кусочки цедры, лук, 
имбіфь, концентрат, сахар, соевый соус* рисовую водку* не¬ 
заправленный Бульон* поставитъ на слабый огонь и держатъ 
на нем до тех нор, пока жидкость не испарится. По готовнос¬ 
ти охладитъ. 

Мясо встряхиванием перемешать м положить на тарелку 
вместе с цитрусовыми* луком* имбирем и красным стручко¬ 
вым перцем* 
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300 г говядины, 30 г кунжутного мост 30 г цедры апельси¬ 
на, мандарина или лимона 5 г концентрата 5 г соевого со¬ 
уса: Юг расовой водна, 13 г репчатого лука, 5 г краснаго 
перца. Г г душистаго перш 13 г имбиря, 5 г сахара, 5 г соли 

БАРАНИНА ПО-ПВШНСКИ 

Баранину нарезать соломкой поперек подокон, лук — ку¬ 
биками. Кусочки баранины запанировать в смеси белка, крах¬ 
мала и холодной боды и вместе с луком обжарить во фрі то¬ 
ре, постоянно помешивая. Добавить соевый соус, водку, соль 
(до вкусу), глюШйШТ» кунжутное масло, перемешать и снять 
с огня , 

150 г баранины, 150 г репчатого лука, 30 г жиро, I ч лотка 
водки, 2 ч ложки соевого соуса, 1 ч лотка кунжутного мас¬ 
ла 1 / 4 ч потки глюиюнота 20 г крахмала белок I яйца. 

БАРАНИНА АРОМАТИЧНАЯ (ФРИ) 

Мякоть задней ноги баранины зачистить н У корейки и гру¬ 
динки с внутренней стороны посередине ребер надрезать 
пленку и зачистить от жира. 

Подготовленную баранину положить в посуду, налить во¬ 
ду так, чтобы мясо было ею покрьгю, добавить ароматические 
овощи, приправы, специи (соепый соус, рисовую водку, лук 
репчатый, петрушку, укроп, имбирь, концентрат, корицу, 
гвоздику, бадьян, душистый перец) и варить при слабом ки¬ 
пении. Готовую баранину вынуть; т грудинки и корейки уда¬ 
лить кости. Охлажденное мясо нарезать по порционные куски 
(по одному на порцию) и хранить, іедк полуфабрикат. 

Баранину смочтгть в смеСИ яйца с крахмалом, разведен¬ 
ным в воде, и жарить во фритюре, после чего откинуть Щ 
дуршлаг и нарезать на кусочки. 

200 г баранины, Щ яйцо, 20 г свиного сало, 10 г расовой вод¬ 
ки 10 г петрушки. 20 г крахмала, 10 г укропа, \2 г репчатого 
луна , 13 г имбиря, 5 г концентрата, 5 г соли Г по 1 г корицы, 
гвоздики, бадьяна, душистого перца. 

ВЫРЕЗКА ЖАРЕНАЯ С ОМЛЕТОМ 

Вырезку зачистить от плавок и нарезать соломкой* Вы¬ 
резку обжарить, в слабо нагретом фритюре и откинуты 
На эту же скопороду, оставив на ней немного жира, положить 
предварительно замоченные к отжатые от поды цветы хуан- 
хуа, грибы муар и зеленый лук* нарезанный кусочками дли¬ 
ной 2 см, влить незаправленный куриный бульон (2П г), доба¬ 
вить рисовую водку, соевый соус, концентрат* При неодно¬ 
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кратком встряхивании сковороды продукты прожарить, о за* 
тем положить приготовленный омлет, вырезку и, не прекра¬ 
щая ветряхітанйя, влить растопленный свиной кшр. 

Омлет приготовить так; кв сильно нагретую сковороду с не¬ 
большим колтршсгвом эюіра вылить взбитые яйца и, при веод- 
ШЖраШОм встрлхіішшті скокоропы, прожарить их; в процессе 
жарения а омлет сначала влить незаправленный куриный бу¬ 
льон (Иі< .■]. латем растишь ііщ,тй спиной г&ѵ\\ 

120 г шревкн 1 яйі(о ь 15 г цветов хуонхуа, 3 г сушеных гри- 
бое мущ 30 г свиного соло, 5 і соевого соусо. 7 0 г рвсоеш 
водки, 5 г концентрата, 13 г зеленого лука 

БАРАНИНА, ЖАРЕННАЯ С ГРИБАМИ СЯНГУ 

Зачищенную млкогь задней ноги нарезать топкими лом¬ 
тиками. Подготовленные грибы спнгу и ростки бамбука взре¬ 
зать лоіітикаіш. Каждую дольку ошидейного чеснока шлин¬ 
ковать в длину. Обработанный зеленый лук нарезать Есусо^г- 
номи длиной 2 см. 

150 г баранины, 1 0 г сушеных грибов елнгу, 10 г сушеных 
ростков бамбука, I 3 г зеленого луко, 13 г чеснока, 20 г крох- 
мала. 30г свиного сала, 5 г соевого соусо, 10 г рисовой водки, 

5 г концентрата, */ 4 яйца (белок). 

ВЫРЕЗКА ФРН 

Вырезку зачистіпъ от пленок* нарезать порционными кус¬ 
ками толщиной 2—2 см (один па порцию) и слегка их тбиты 
Куски должны иметь овальную или округлую форму. На каж¬ 
дом куске с двух сторон сделать неглубокие надрезы в виде 
косой клетки. Подготов л еіщые куски мяса замариновать в те^ 
чение 5 минут а соевом еоусе, смешанном с кунжутньш мас¬ 
лом, концентратом и мелко рубленным ямб^грем* 

Маринованные куски вырезки обвалять в муке, смочить 
во взбитом лйце, а затем вновь обвалять в сухарях, жарить во 
фритюре и отк[гнуть. Куски жареной вырезки разрезать на 
несколько ломтиков и гюложить па блюдо или тарелку. 

120 г вырезки* } / 4 шт. яйцо* 10 г сухарей, 20 г свиного сало. 

Юг имбиря, 5 г кунжутного масло* 5 г концентрата, 5 г сен 
еоога соуса* 1 г душистого перца* 5 г соли. 

ВЫРЕЗКА* ЖАРЕННАЯ КУСОЧКАМИ 

Вырезку зачистить от пленок и нарезать небольшими ку¬ 
сочками одинакового размера* 

Подготовленные кусочки вырезки смочить в смеси іш 
избитых яиц, крахмала, разведенного холодной водой (1:1), ось- 
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евсго соуса, концентрата и сшш и жаріпъ во фритюре, после 
чего опздяуть на дуршлаг и положіггь горкой на тарелку. 

? 20 г вырежи. 30 г крахмалъ 5 г соевого соуса 20 г свиного 
со па І/4 шт. яйцо, 5 г концентрата I г перца, 5 г сола 

ЯЗЫК АРОМАТИЧНЫЙ 

Подготовленные для варим языки, лучше свиные, отва¬ 
рить до готов кости с овощами и аром атич ескнми специями. 
Готовые языки вынуть, наложить в холодную воду и сейчас 
же, не дав им остыть, спятъ с них кожу. После этого языки 
Охладить и хранить & холодном месте. 

Г 50 г языка, 30 г соевого соуса (25 г подается отдельна}, \ 0 г 
расовой водка 5 г концентрата* ! О г свежего имбиря 13 г 
репчатого луке, 10 г петрушки, 10 г укропа* по і г бадьяна*, 
корицы, гвоздики, перца 

СЕРДЦЕ С ГРИБАМИ 

Сердце нарезать соломкой, удалив протоки и пленки, об¬ 
сушить. Грибы отваритъ до полу готовности и нарезать не¬ 
большими квадрйтикашь Кусочки сердца обжарить во фри¬ 
тюре до зарумянивания, добавив к шш мелко нарубленные 
чеснок и имбирь, грибы, влить бульон (50 г), смешанный с со¬ 
евым соусом, водкой, солью, перцем и глютаматом, довести до 
кипения и снять с огил. 

5 01? г сердца 100 г сухих грибов (белых опят), 10 г имбиря, I ч 
ложка водки, I елг ложка соевого соуса соль и перец по вку¬ 
су і/ 4 ч ложки глютамата 

ПОЧКИ АРОМАТИЧНЫЕ 

Почки почистить от пленок и жира, промытъ и, не разре¬ 
зая, варить до готовности с добавлением овощей* приправ 
к ароматических специй (соевого соуса, концентрата, репча¬ 
того лука* петрушки, укропа, корицы* гвоздйки, бадьяна, пер¬ 
ца и соли). Готовые почки откинуть и охладитъ. 

250 г свиных почек 30 г соевого соуса (25 г подастся от* 
дельна}, 5 г рисовой водки, 5 г концентрата, 5 г свежего им¬ 
биря или 7 г зеленого пука, по 1 г бадьяна, душистого перца, 
корицы, гвоздики, гш 10 г петрушки и укропа, 5 г соли. 

ГОЛУБЦЫ ПО-КИТАЙСКИ 

Вначале приготовить фарш. Для этого рыбное филе п сви¬ 
нину пропустить через мясорубку с мелкой решеткой* доба¬ 
вить соевый соус, водку, кунжутное масло* глютамат, мелко 
нарубленный лук и имбирь, соль, все перемешать. 
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Капусту очистить от верхних поврежденных листьев, вы¬ 
резать целиком кочерыжку, не нарушая, один ко, целостности 
листьев. Подготовленный таким образом кочан промыть, опу¬ 
ститъ в кипящую воду на 1—-2 минуты, откинуть и охладить. 
После этого разобрать кочан на отдельные листья и от них 
отрезать черешки. 

На капустный лист положитъ тонкий сдой фарша и по¬ 
крытъ его другим листом, разрезать эти фаршированные 
листья капусты на квадраты (4x4 см), обвалять их в муке> 
смочить по взбитом яйце и обжарить на сильно разогретой 
сковороде в небольшом количестве масла. Получившиеся го-* 
лубцы выложить та сковороду, влить столько бульона, что¬ 
бы они Были слегка прикрыты, к тушить под крышкой до 
полного выпаривания жидкости. Перед подачей на стол го¬ 
лубцы можно посыпать золеным луком, нарезанным на ку¬ 
сочки длиной в 2—3 см. 

} 00 г белокочанной капустьі, 100 г рыбного филе. 50 г сви- 
иины, 5 г соевого соуса* 10 г водки, тЗг кунжутнаго масло, 
глютамата, по )0 г свежего имбиря репчатого лука 1 яйцо, 

} 0 г кропала ' 

/ 

КОКТЕЙЛЬ ((ШАНХАЙ» 

Приготовить 4 бокала для шампанского или 4 вазочки, 
выложить их изнутри листьями салата, предварительно про¬ 
мыв их. Мясо курицы мелко порезать* так же порезать ана¬ 
нас и шампиньоны* Равномерно распределить по вазочкам. 
Приготовитъ смесь из йогурта* майонеза, белого вина и горшіе 
цы и влить эту смесь в вазочки. 

400 г вареного куриного мяса, 120 г ананаса* 120 г тушеных 
Шомпиньанов, 120 г майонеза, ! бутылка йогурта. 4 елг 
ложки белого вина, 20 г крепкой горчицы, листья зеленого 
сопато. 


ЯБЛОКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Яблоки очистить, срезать плодоножку вместе с верхней 
частью яблока и осторожно удалить сердцевину (нижняя 
часть яблока должна остаться целой). Подготовленные яблоки 
капал нить фартом, приготовленным из крахмала, красного 
гороха, накрыть верхней частью яблока к варитъ па пару до 
готовности* 

Яблоки положить на тарелку п полить сахарным сиропом 
с фруктовой эссенцией, 

140 г яблок, 7 0 г крохмало* 5 г свиного соло* 15 г красного го* 

роха, 50 г сохора 1 г фруктовой зссенции. 
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ГРЕЦКИЕ ОРЕХИ ФРИ 

Грецкие орехи очистить от скорлупу с ядер сиять кожи¬ 
цу. Для того чтобы кожица легче сшшалась* ядра орехш за¬ 
мочить э течение 10—15 минут в горячей поде. Очищенные от 
кожицы орехи ошпаритъ кипятком и откинуть но сито* а за¬ 
тем пересыпать сахарной пудрой. Жаритъ во фритюре (н кун¬ 
жутном масле), затем откинуть на с;гго н охладить. 

240 г грецких орехов, 20 г сахарной пудры, 20 г кунжутного 
масло. 


ДУШИСТЫЙ АРАХИС 

Ядра арахиса опуститъ на несколько минут в кипящую 
коду, откинутъ на дуршлаг, охладить, очистить от шелухи, 
обсушить. 

Очищенный арахис обжарить по фритюре до золотистого 
цвета, откинуть на дуршлаг, добавить соль, сахар, гл ютам ат 
и специи. Бее перемешать. 

250 г ядрышек орохисо, I г глютамоша, по 7 г бадьяна, ду¬ 
шистого перца,, корицы . гвоздики. 3 г соло, 50 г сахара 


КОРЕЯ 


Корейская кухня насчитывает около шестисот рецептов. 
Многие, особенно старые, а некоторых чертах совпадают с ре¬ 
цептами китайской или японской кухни. Но и есть и типич¬ 
ные корейские блюда. Например, такое блюдо, как кукеу, ко¬ 
торое готовят из говядины пли сшттшьц орехов* куриного Бу¬ 
льона, острых Приправ и консервированных груш (считается 

деликатесом)’ 

ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ. ИСПЕЧЕННОЕ НА ВЕРТЕЛЕ 

Отделить отходящие от сердца сосуды* разрезать его на 
четыре части. Находящиеся внутри сосудики натереть солью 
и удалить, затем мясо чисто вымытъ. Нарезать сердце на ку¬ 
ски длиной и шириной 2 см г толщиной 0 Т ? см + Лук нарезать на 
части той же величины, что и сердце. Сердце и лук переме¬ 
шать с толченым ^гесноком, соком имбиря, соевым соусом, со¬ 
лью, перцем, кушкутным маслом, дать прошататься в течение 
2і\ минут. Поочередно нанизать на вертел сердце и лук. 
На сковороду влить растительное масло, равномерно разло¬ 
жить вертела и хорошо пропечь сердце* 
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Рі-Ѵао Сгеепсі 


! 50 г говяжьего сердца, 5 0 г зеленого лука, 5 г соевого соуса 
5 г чеснока 2 г сока имбиря, 2 г сала 3 г кунжутного (олиакрг 
вого) масло, 5 г растительного мосла , 0,3 г черного молото¬ 
го перца, 

ОЛАДУШКИ из утки 

Утиное мясо пропустить через мясорубку. Яйцо разме¬ 
шать и посолить, В фарш добавить толченые лук и чеснок, сок 
имбиря, крахмал, соевый соус, перец, все хорошо перевешать, 
дать пропитаться в течение 20 минут. Приготовить круглые 
и плоские оладушки диаметром 3 см, толщиной 0,4 см. Обва¬ 
лять их в пшеничной муке, обмакнуть в яйце и жарить на сма¬ 
занной маслом сковороде до появления зйелто-наштанопого 
цвета. Когда оладушки будут готовы, выложить их на блюдо. 
Подошть вместе со столовым уксусом и соевым соусом. 

Оладушки удобно готоы пъ (лепить), положив д прСГОГгав- 
щутося маслом утятшту вместо крахмала пшеничную муку. 

150 г утиного мясо, 10 г зеленого луна і 3 г чеснока, I г сока 
имбиря, 5 г крахмала, Юг пшеничной муки, I яйш 3 г соеао* 
го соуса, 2 г соли, 0,2 г черного молотого перца Юг расти- 
тельного мссло, 

УТКА С ГАРНИРОМ ИЗ СОЕВОГО ТВОРОГА 

Тщательно разделанное мясо нарезать на куски толщиной 
0,5 см, длішой 4 см* ПЗфшгой 2 см. Лук нарезать па части дли¬ 
ной 3 см. Чеснок потолочь. Соевый творог нарезать на ломти¬ 
ки длиной 3 см, шириной 2 см, толщиной 0,4 ом. Кастрюлю об¬ 
мазать маслом, слегка обжарить в ней мясо и лук. Добавить 
соевую пасту, немного воды, соевый со ус, довести до кішешія, 
заправить соком имбиря. Когда мясо Судет готово, положитъ 
в кастрюлю соевый творог, после закипания (с бульканьем) 
добавить толченый чеснок, перец. 

/ 00 г утиного мяса. } / 2 куска соевого творога, 20 г соевой 
пасты, 5 г соевого соуса, 20 г зеленого луна, 5 г чеснока, 1 г 
соио имбиря, 0,2 г черного молотого перца, 3 г раститель¬ 
ного мосла 

КОРЕЙСКИЕ ГОЛУБЦЫ КЗ ТУШЕНОЙ УТКИ 

Утку тщательно разделать, разрезать живот, снять кожу 
так, *ггобы она осталась целой, о*пкшпъ мясо от костой* пропу¬ 
стить со евншшой через мясорубку. Лук и чеснок тщате,мьно 
измельчить и потоло т іь. Рис замочить в воде и, как только он 
набухнет* вынуть. Соевый таорОг отжатъ через марлю и рас¬ 
крошить. Б фарш добавить лук и чеснок, сок имбиря, соевый 


Л Лучгииі" ргфШК нирл 
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творог, рис, соевый соус, колотый кунжут, перец, все хорошо 
перемешать п дать пропитаться о течение 10 минут. Разло¬ 
жить утиную кожу, положить на нее начинку из мяса слоем 
примерно р. 2 см. свернуть трубочкой, перевязать веревкой. 
Туши ть в течение I часа, Когда блюдо остынет, спять веревку, 
нарезать порциями толщиной 0,5—0,7 см и подавать. 

1 утка, 50 г свинины, 30 г соевого творога. 10 г риса, Ю г зе¬ 
леного лука. 5 г чеснока, I г спад имбиря, соевый соус 5 а 2 г 
соли, 0.2 г черного молотого перца, 0.5 г молотого кунжута. 

УТИНАЯ ПОДЖАРКА НА ВЕРТЕЛЕ 

Утиное мясо нарезать на куски длиной 7—(1 см, шириной 
1,5 см, толщиной 0,8 см. Лук нарезать на части длиной 7 см, 
чеснок порезать й потолочь. Яйцо размешать, но так, чтобы не 
образовалась пена. Мясо перемешать с толченым чесноком, 
соком имбиря, солью, перцем, концентрированным куриным 
бульоном и дать пропитаться в течение 20 минут, Нанизать 
мясо и лук ва вертел, обсыпать пшеничной мукой, обмакнуть 
в яйце и мирить ДО появления желтого цвета на смазанной 
маслом и распаленной сковороде. Положить кушанье в посу¬ 
дину и, поворачивая, вытть вертел, 

200 г утиного мяса, 30 г зеленого луна, 3 г чеснока, 5 г пше¬ 
ничной муки. I яйцо, I г сака имбиря. 0,2 г чернаго молотого 
перца. 3 г сопи, Юг растительного масла, 0.5 г концентри¬ 
рованного куриного бульона, 

ПУЛЬКОГИ ИЗ УТКИ 

Утиное мясо порезать «а куски толщиной 4 ем. Лук, чес¬ 
нок и имбирь измельчить и потолочь. Добавить в мясо толче¬ 
ные лук, чеснок, имбирь, соевый соус, сахарный песок, перец, 
виноградное вдвди и дать пропитаться в течение 30 минут. 
Пропитавшееся мясо положить па решетку для поджарива¬ 
ния {кладется на мангал] п готовить, переворачивая до тех 
пор, пока оно не Обжарится. 

Пулька™, подяіарениое непосредственно на древесном уг¬ 
ле, обладает своеобразным вкусом. 

200 гутшюго мяса. Юг зеленого лука. 3 г чеснока. I г имби¬ 
ря, 5 г соевого соуса 0.3 г черного молотого перца, 3 г сахар¬ 
ного песка, 5 г виноградного вина. 

ЖАРКОЕ ИЗ НОЖЕК УТКИ 

Уптые но леки чисто вымыть, удалить влагу. Лук, чеснок, 
имбирь порезать и іютоло і еь, добавить соевый соус, а также 
виноградное аішо, сахарный песок, перец и соль. Получившим- 
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І сл соусом обмазать ножки, дать пропитаться в течение ІЮ ми¬ 
нут, положить иа железную решетку для поджаривания и, по- 
I липая соусом, шарить до готовности. Из ножек удалить кости, 

I нарезать мясо на части пли додавать целыми с соусом. 

Это Блюдо можно готовить и тан: ножки положить в печь 
и жаритъ, полизан соусом, 

4 утиные ножш 10 г зеленого луна 3 г чеснока 2 г имбиря* 

Щ Юг сотого соуса 2 г соли, 0.3 г черного молотого перца 3 г 

сотрного песка, 2 г виноградного вино. 

УТИНАЯ ПОДЖАРКА С МОЛОТЫМ ПЕРЦЕМ 

Мясо нарезать на куски длтгной 5 см, шириной 1 см, толщи¬ 
ной 0,4 см. Шрец разрезать пополам, очистить от семян я мелко 
■ нарезать* Лук нарезать косыми кусками длиной 3 см* Чеснок 

I измельчить и потолочь* Обмазать сковороду шелом, обжаритъ 

мясо и часть полости пъ красный молотый п^рец и, жари на 

медлеішом оіме, добавлять оставшийся лук и толченый чеснок. 
Когда мясо Будет уже почти готово, зал разить его соевым со- 
I усом, столовым айном, черным колотым перцем, конценгриро* 

ванным курігным бульоном. ІТоло>шпъ на Блюдо и подавать. 

400 г утинаго мясо, 20 г зеленаго луна, 3 г чеснока, 5 г рас¬ 
тительного масло, 0.5 концентприровѵнного куриного бульо¬ 
на, 5 г совкого соуса * 0,1 г чернот молотого перца, 30 г крас * 
него молотого перца. 2 г столового вина. 

ШАШЛЫК ИЗ УТКИ 

Утиное млей нарезать кусняли і длиной 2 Ш* толщиной 1 см. 
Половину лука нарезать кусочками длиной 2 см. Оставшийся 
I лук и чеснок мелко нарезать к тщательно потолочь, В притш оіь 

лекное мясо положить толченые лук и чеснок, сок нмбнря^ со¬ 
евый соус, сахарный песок, черный молотый перед, столовое ви¬ 
но и дать пропитаться в течение 30 гдинут* На вертел поочередно 

І ганизтъ ггусіт мяса и лука, положить на решетцу для поджари¬ 

вания или на сковороду и, переворачішая, жарить, 

Мясо и лук моншо нарезать н кусочками длиной 7 см, а за- 
I тем жарить, как указано выше* 

200 г утиного мясо. 30 г зеленого лука, 5 г чеснока, 2 г сока 
имбиря, 5 г соевого соуса. 3 г сахарного песка. 0,2 г черного 
молотого перча, 2 г столового вино. 

КУКСУ 

Одно из самых мэлестных Блюд корейской гсухшь Это 
тонкая длинная лащна, црнтотовленная вместе с мясом, ры- 
















бой, овощами и различными приправами, Сандал знаменитая 
среди десятков видов кукеу — холодная лапша по-пхедьяи-» 
сіаі (пхеньянренмед). Готовят хуксу из гречневой, даЩниЧ- 
ъф% кукурузной муки, Ійргсэфсльдаго и кукурузного крахма¬ 
ла, а также из шеей этих продуктов. 

ХЗЕ ИЗ МИНТАЯ 

Гыбу чиста разделить, отрезать голову, разевать па 3 ча¬ 
сти и удалить кости. Нарезать на куски шириной 3—4 ш ( 
длиной 4 ем, толщшой 0,5 см. ІІал^гтъ & кастрюлю воды 
и вскипятить. Куски минтая обвалятъ е крахмал с, положить 
е кипящую воду, которую сразу же слитъ, стряхнуть воду 
с рыбья Редьку тонко нашинковать, посолить, добавить уксус, 
сахарный песок, соль, нашшікойінный лук, измельченный 
чеснок, все перемешать — овощная закуска готова. Равномер¬ 
но выложить ее на тарелку, а сверху положить рыбу. Пода¬ 
вать вместе с уксусным соусом. 

ІОСЮ нг минтая. 200 г редьки, 20 г зеленого лука. Юг крас* 
нога молотого перца. 50 г крахмала. 20 г толового уксуса, 

10 г соло, 5 г сонорнаго песка, 

ЯКСАНЧОК 

Мясо очистить от пленки и сухожилій, мелко порубитъ или 
пропустить через мясорубку, Добавить измельченные лук, чес¬ 
нок, имбирь, соевый соус, масло, сахарный песок, подсоленный 
кунжут, перед, все равномерно переметать, отжатъ пальцами 
и дать іфотвгсѵться в течение 20 минут* На кухонной доске раз- 
лежитъ фарш ровным слоем толщіцюй 0,4 см. Затем ножом сде¬ 
лать насечки, обознаттез квадратики (ромбики) со стороной 3 ш* 
посыпать обжаренным кунжутом. Разогреть противень, рассте¬ 
лить па нем ^гаіьгу. поло: жигъ на нее мясо и пропечь е духовке* 
Затем мясо перевернуть и вытащить фолыу* а мясо допечь, 
следя за тем, ^ггобы ешо не подгорело. Когда мясо чуть остынет, 
разрезать по надрезам на квадратики (ромбики), выложитъ на 
тарелку и пшьшать тергьтми орехами. 

400 г говядины, 30 г зеленого лука* 20 г чеснока, 3 г имбиря. 

30 г сотого соуса, 3 г аршоа (лучше кедровые), 3 г кунжута, 

30 г кунжута о га (оливковое } мосла. 20 г сахарного песка, 

5 г подсоленного кунжута, 7 г черного молотого перца, 

ХоЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

Говялсью вьірезку тщательно проАтьггь, нарезать тонкими 
увктшп кусочками толщиной ОД—0,5 см. В нарезанное мясо 
положить сахарный песок, хорошо перемешать, добавить со¬ 
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евый соус, ^мельченные и толченые лук и чеснок, подсолш- 
ный кунжут, черный молотый перец, все переметать, запра¬ 
вить соевым соусом. Затем влить кунжутное масло и снова 
все перемешать. Груши очистить от кожуры, мелко трезвъ, 
положить в соленую воду, вынуть и красиво уложить на т а¬ 
релке, а рядом горкой выложить хее, посыпать тертыми оре¬ 
хами и подавать вместе с соусом. 

В хве из мяса можно добавитъ сок груши. 

200 г говядины (вырезка) 200 г груш, 20 г зеленого лука 5 г чес¬ 
нока, 2 г сала 2 г подсаленного кунжута 0,3 г чернаго маттого 
трца 3 г соевого соуса 20 г кунжутного (оливкового) мосла 5 г 
сащтого пдалг 5 г тертых орехов [лучше кедровые) 

чонголь 

Блюдо из гояядішы, жаренной с овощами. 

Тщательно вымытое мясо разделить на две части: одігу 
половину нарезать на ломтики, вторую —* на мелкие кусочки, 
заправить толченым чесноком, сахарным пес ном, перцем, 
кунжутным маслом, солью, дать мясу пропитаться. Грибы об¬ 
варить кипятком, разрезать на тонкие кусочки. Репчатый лук 
разделить пополам и нарезать на части длиной 3—4 см + Мор¬ 
ковь изрезать в виде зубчатого колесика (шестеренки) толщи¬ 
ной й,2 см и обварщъ в кипятке. Соевый творог порезать ш 
ломттгкн, обжарить их в масле. Ііа одау сторону соевого лом¬ 
тя положить измельченное мясо, а сверху Шіотао адлож^гть 
второй кусок, обвязать петрушкой* Капусту тонко нарезать. 
Когда все будет сделано, как указ ы±і а л ось выше, сложить 
Компоненты б кастрюлю, подобрав их по цвету (в наиболее 
гармоничном цветовом сочетании), и, сварив* еылоэшть на 
блюдо или подавать прямо я кастрюльке. 

100 говядины, 50 г грибов, 20 г сухой китайской лапша кус¬ 
ка соевого творога, 1 00 г капусты, 50 г репчатого лука, 20 г 
петрушки, 20 г растительного масло, } 0 г соевого соуса. 2 г 
соло. 5 г чеснока, 2 яйца, 10 г сахарного песка, 0,5 г черного 
молотого перца, 5 г кунжутного (оливкового) масла, 

ЖЕНЬШЕНЕВЫЙ ЧАЙ 

Влияет та нервную систему, обмен веществ, сердечно-с о- 
судистую систему, дыхание. Исследования корейских специа¬ 
листов показали, что женьшень является аффектовшлм сред¬ 
ством при лечении раковых заболеваний, а также последст¬ 
вий радио активною облучения, 

Женьшень варшъ в течение 2 часов. Добавить фипики* 
мелко нарезшшый имбирь, ишятить еще около 30 минут* За- 
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тем вьтуть женьшень, шрезатъ его косыми чаотяыи толщиной 
0^5 см 4 снопа положить в кастрюлю и ісипятить еще 30 минут. 
Затем добавитъ сахарный песок, как только пода сильно эакк- 
пит, снять с огня и процедить через ситечко* Налить в чашку 
для чая горячий налиток и гол ожить куски женьшеня* 

Для приготовления красного женьшеня необходимо вы ко- 
патъ корпя осенью (сентябрь, октябрь), промыть в воде, скотъ 
кожицу и высушитъ на солнце. Растворитъ в воде сахарный 
песок (до получения насыщенного раствора), сварить сироп, 
положатъ корень и настаивать 1 —2 дня. Затем проваршъ на 
среднем огне и уложіпъ корпи на теплой поверхности (на пе¬ 
чи). Яерез сутки красный женьшень готов. 

4 0 г красного женыиеня, 2 г имбиря 2 л воды, 200 г сонорно¬ 
го легко, 30 г фиников. 

ДЕСЕРТ ИЗ ФИНИКОВ 

Ополоснуть финики в воде, слегка отжимая в руках, отрях¬ 
нутъ от воды, политъ врдкой и пропарить в пароварке (морщи¬ 
ны плода должны расправиться), В кастрюлю положитъ сахар¬ 
ный песок и мед, нашего поварить, добавитъ финики и варить 
вместе. Когда финики почернеют и станут желеобразными, по¬ 
лить их прокипяченным маслом, осторожно перемешать и вы¬ 
ложить на тарелку, а затем посыпать орехами. 

400 г фшшнов ; і 00 г сонорного пйско. ТО г растительного 
мосла 3 г тертых орехов (лучше кедровых}, Т ОО г меда* 10 г 
водка 

ХВАЧХЕ ИЗ ПЕРСИКОВ (ВИШНИ, ТОМАТОВ} 

Пера ши вымыть, очдайть от кожуры. 1—2 плода і гаре¬ 
во ть нд клад ратные пластинки со стороной 1 ем, присыпать 
сахарным песком. Из оставшихся персиков приготовить сок 
с Ші котью. В воду высыпать сахарный песок и ясісишгтть, 
сироп охладить, смешать с соком и мякотью персика, поста* 
шпъ в холодное место, предварительно положив туда засаха¬ 
ренные персики и орехи, Точно таким же способом готовятся 
хвачхо из винта и томатов, 

Хначхе можно готовитъ, нарезав сразу все фрукты, присы¬ 
пав их сахарным песком, а затем першюжш в сладшй отвар. 

1тег персиков (вишня томаты), 300 г сахарного лески. Юг 
орехов (лучше кедровых) 1,5 л воды. 

ХИАЧХЕ ИЗ ЦЕЛОГО АРБУЗА 

Арбуз правильной круглой формы тщательно вымыть, ак¬ 
куратно вырезать кружочек-крышку, ложкой выскрести ын~ 
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котъ (небольшими кусочками), удалить ссмечѵ.и, Б арбузную 
мякоть добавитъ сахарный песок, мед, фруктовое аино, осе 
хорошо перемешать^ перелол^ить в арбузную корку + закрыть 
кружком-крышкой и поставить в холодное место или холо¬ 
дильник на короткое время. Подавать в арбузной корке или 
разложіш содержимое в удобную посуду* 

2,5 кг арбуза* 60г сахарного песка, 40 г меда. 40 г фруктово- 
гавина* 


ХВАЧХЕ ИЗ ВАРЕНЫХ ГРУШ 

Одно ив наиболее популярных национальных блюд* Обла¬ 
дает сл з дковато-тершш вкусом. 

Очистить имбирь, мелко нарезать, отъаркть. Вынуть им- 
б;трь, засыпать в отвар сахар и вскипятить* Очищенные от ко- 
журы большие груши нарезать на 6—8 частей, маленькие — 
на 4 части. Б одну из граней этих чаегген вдавить по 3 дробин¬ 
ки черного перца, опустить ірупги а отвар имбиря и варитъ до 
их размягчения* Затем грунт выпуть, отвар остудить и постп- 
пить в прохладное место или в холодильник* В блюдо для 
хвачхе (стеклянная или пластмассовая плошка) пылить (ушар, 
посылать орехами, положить кусочкіг груш и подавать, 

В хначхе можно добавить шд, 

600 г груш , 6 г оредоа (лучше кедровые) 2 г черного трт 20 г 
имбиря 150 г сахарного леска. 

СУГІЖОНГВА 

Национальное десертное блюдо* Б народной ыедиціще Ко¬ 
реи считается! что этот напиток помогает снимать усталость. 
Удалить из хурмы семечки и аккуратао разрезать ее на 
части. Кусочки имбиря опустить в воду, всютпятіггь, настаи¬ 
вать до образования ароматного настоя, затем имбирь вынутъ, 
а в кастой всыпать сахарный песок, снова вскипятить, проце¬ 
дить сквозь ситечко шш марлю. Молотую корицу завернуть 
в чистую марлю и опустить на час в отвар имбиря. Когда от¬ 
вар остынет до Ш °С ( добавить мед. Перелить отвар в горшо¬ 
чек, положитъ хурму, ішкрыгь крыштсой, настаивать при обыч¬ 
ной комнатной температз^ около 10 часов* После этого горшо¬ 
чек поставитъ в холодное место идя в холедошошк и охладитъ. 
Разлив в чашки и, посылав орехами, подавать. 

Если после настаивания хурмы сучхсонгву пьют нс сразу, 
то ее и кусочки хурмы следует хранитъ порознь, так как хур¬ 
ма слишком размякает, а сучжопгва мутнеет. 

10 шт. хурмы. 20 г имбиря. 200 г мед а 300 г сахарного пест 
10 г молотой кораны, 2 я веды. 
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ТАСИК 

Печенье из каштанов, лртсгот Овлешле на патоке с мелом. 

Каштаны положить в полотняный мешочек и оставить 
в тешіом месте (на печи) на 3 дня. Опгстить от скорлупы и ко— 
жицы, ідааю царевй'гь, высушить. В воду плитъ патоку, вскипя¬ 
титъ, а загустевший раствор положить мед. Тщательно намель¬ 
чить каштаны, преврати их в муку, а затем всыпать в патоку 
с ыедом и размешать- Получившуюся массу улоШгь в формы 
для печения и оставить па несколько минут. После этого равно¬ 
мерно уплотнитъ печете в формах, вынуть и подавать. 

600 г каштанов, 150 г потоки, } 00 г меда. 


индия 


Единой индийской кухни как таковой не существует, Кли- 
шт и религиозные предписания вносят большие различил в ку¬ 
линарию народов Индии. Многие индусы — строгие вегетари¬ 
анцы, которые не едят не только мясо* но и шща* рыбу, а при¬ 
знают только фрукты и овощи. ОсіюЕігые продуты питания 
простые; рис, зерновые каши, йійгурт, овощи, фрукты. Особое 
очарование индайской кухне придают, конечно, пряности. 
Индийская кухня — одна из искуснейших и ввэотатасюпА 

САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С ЙОГУРТОМ 

Помыть томаты, обсушить бумажной салфеткой и наре¬ 
зать тонкими кружочкашк Смешать йогурт с майораном* до¬ 
бавить тю вкусу соль, перец и залитъ помидоры, Поставить 
в холодильник на 1 час. Перед додачей на стол осторожно пе¬ 
ремешать и досыпать мелко нарезанной петрушкой. 

Такой салат прекрасно подходит на легкий ужин, реко¬ 
мендуется для каждого в качестве разгрузочной диеты. 

600 г крупных твердых помидоров, несколько втачек пет¬ 
рушки. 

Для приправы: 200 мл Йогурта, щепотка молотого майпра- 
но. соль, перец. 

ПОМИДОРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Верхнюю часть помидора аккуратно срезать острым но¬ 
жом, птрегатшую дольку отлежтпъ, а мякоть осторожно вы¬ 
нутъ из помидора* Мякоть обжарить на слабом ошв в течение 
5 минут на непригррающвй сковороде (с тефлоновым покеры- 
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таем) и дать остг.ггь. В обжарепггую мякоть добавитъ тпорог, 
мяту, кориандр, соль и перец. Полученной смесью заполнить 
помидоры и закрыть срезанной верхней частью (при желании 
ее можно прикрепить к помидору палочкой для коктейля). 
Фарпптропанлые помидоры посыпать кориандром и подтъ на 
блюде, покрііітом листьями салата и украшенном дольками 
Огурца и лимона. Эту жШуску можно приготовить заранее 
и охладить. 

^ крепких помидора, 60—90 г творога, */? ч. ложки сушеной 
Мяты* V* К зеленого кориандра, соль и перец па вкусу 4 по- 
почки для коктейля* */+ свежего лимона, В листьев салата, 
г / я евшего огурца, 

САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ ПО-ИНДИЙСКИ 

Перемещать рассыпчатый рис, креиетки, мелко паре ван- 
НЫЙ сладкий перец без семян. Положитъ четыре кружочка по¬ 
мидора и вншинковолный репчатый лук. Залить евлатпой за ¬ 
правкой. Поставить на холод. Перед подачей посыпать мелко 
нарубленной золенью, украсить кружочі^іми помндороз. 

3 станоуш вареного риса, 1 стакан креветок пли крабов* 

2 иш болгарского перца, 3 помидора, I лукавица. 

Для салатной заправки: соль, сахар, I ст. ложка лимонного 
сока , 2 сгп. лотки растителъ наго масла, зелень петрушки 
цукропа 2 помидора. 

ЦЫПЛЯТА БИРЬЯНИ 

Цыпленка разрезать на 8 частей или разделить каждую 
ножку, крылышко — пополам. Срезать излишки жира іі на- 
колоть неейояько раз каждый кусок вилкой. Положитъ куски 
цыпленка а Йогурт не меньше чем на 4 часа. 

Лук очистить, нарезать и обжарить в растительном масле 
до золотисто-ко рігчыепого цвета, переложить в другую посу¬ 
ду. Обжарить в течение 1 минуты тмин, кардамон и пзоадаку. 
Положить на сковороду куски цыпленка вместе с йогуртам, 
кориандр* мяту, чеснок, имбирь, зеленый чили* соль и жартъ 
5 мшіуг. Переложитъ куски цыпленка со специями в скоро¬ 
варку и тушитъ 10 минут; если готон;пъ в обычной кастрюле 
с закрытой крышкой, то понадобится 1 час. Затем остудитъ, 
вынуть только куски цыпленка и переложитъ в другую посу¬ 
ду. Заранее подготовить рис — тщательно промыть его в про¬ 
точной воде и прочитъ на 30 шшут в холодной воде. Отки¬ 
нутъ рис на дуршлаг* положить в скороварку и вар отъ 8 ми¬ 
нут; п обычной кастрюле а арка займет 12—15 минут; готовить 
нужно на слабом огне. 
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Взятъ чіретую кастрюлю и эти сковороду, распустить сли- 
тючЕ ое или топленое масло, обжарить в течение нескольких 
минут очищенный миндаль, влить молоко и датъ ему проки¬ 
петь. Поверх полученной смеси уложитъ слой риса (примерно 
третью часть), потом 4 куска цыпленка, зйтем еще слой риса 
(Ѵ3 часть ) | далее — оставшиеся 4 куска цыпленка н поджа¬ 
ренный лук; а сверху выложить оейішштйся рис. Покрыть 
рис куском влажной ткани (лучше хлопчатобумажной) и 
плотно закрыть кастрюлю крышкой. Поспштъ на небольшой 
огонь на 10 станут. (Блюдо можно готовить и к яикровщпющзй 
печи. Для этого в огнеупорную посуду нужно выложить пред¬ 
варительно обжарс шшй п молоке мшідаль и уложить слоями 
рис, куски цыпленка и жареный лук. Время приготовления — 
2і> минут). 

Тонко нарезать очищенный картофель и поджарить его 
в масле до хрустящей щрочки. Блюдо подается горячим вме¬ 
сте с жареным картофелем, 

1 цыпленок среднего размере или 2 ножки и 2 крылышка 

2 луковицы среднего размера 1 ч. ложно сукой толченой мя¬ 
ты или Ь *2 ст. ложки нарезанной ев ржей мяты, 1 ст, ложно 
нарезанного свежего кориандра, 4 маленьких зубчике чесна- 
ка мелко нарубленнаго, 1 Ш; ложна нарезанного свежего 
корт имбиря 0,36 л йогурта, I ч ложно тмит, \-2 мелка 
нарубленных страна перца чили, 3 стакана рисе (сорт бас¬ 
мати), 2 ст, логкни миндаля (обваришь кипятком и почис¬ 
тить/ 2 ст, ложка растительного масло, 120 г сливочного 
шш 4 ст, ложки топленого масло, 60 мл молоко, 3 шт * кар¬ 
дамона, 4 шт, гвоздики, 2 большие картофелины, соль по 
вкусу. 

КУРИЦА ТИККА 

С куртщы сиять кожу, промыть, обсушить полотенцем гг пи¬ 
ксел отъ в нескольких местах вилкой. Положить курицу в киску. 
Все пряности и соль смешать с йогуртом V залитъ им курицу 
так, чтобы йогурт хорошо покрыл каждый кусок. Закрыть 
крышкой, поставитъ в хштодплышк и оставитъ мариноваться на 
2—3 часа. Поставить курицу п заранее разогретую до 2Ш *С ду¬ 
ховку' и готовить в течение 1 часа, время от времени поливая 
куски курицы подсолнечным маслом (2 ст. ложки). 

«гТиккав можно полакать на кусках яш с зеленым сала¬ 
том, помидорами и лішоно^, посыпанными тмином. 

Курица весом 1,3 кг или куски курицы. ОЛЗ л натурального 
йогурта 2 ч. ложки соли, 1 свежий лимон, 2 свежих помидо¬ 
ра 1 ч ложно тмина, по большой щепотке чесночной соли. 


Рі-Уао Огеепсі 


приправы для курицы, кайенского перца (для придания цяе- 
та), смеси пряностей, молотого мускатного ореха и порош¬ 
ке барбекю (типа шашлычной приправы), 2 ст. ложки под¬ 
солнечного мосла 

БАРАНИНА, ЗАПЕНЕННАЯ В ВИНЕ 

Баранину промыть и урезать лишний жир. Обсушить 
кщэдДОН кусок полотенцем* Равномерно посыпать куски бара¬ 
на шы пряно стаміь доСавігть лиі'оігный сок м оставить марино- 
ва іъся на 30 минут, 

Наісплоть иейколько раз пилкой каи^дый і^усок баранины 
с обеих сторон, положить в огнеупорную посуду. Налитъ 
сверху вина, смешанного с водой, я добавить растительного 
масла, Поставить кастрюлю в духовку, нагретую до 230 °С, 
і! готовить в течение І г й часа; баратшу можно жарить на гри¬ 
ле, обжпрттая каждую сторожу по 15 минут. В качсстп^ гар¬ 
нира к горячніі бігрзинке подан гг салат или рис. 

8 ^моѳ боронимы [ѳ виде отбойной), 2 ап, лонти красного 
вина, I ч. лежки соли, 8 ст. лаже к воды, 1 ап. лежка расти¬ 
тельного масло, 1—2 ст, ложки сока лимона, л о большой ще¬ 
потке порошка чеснока и имбиря, смеси пряностей, припра¬ 
вы для баранины и черного перца, 

ЦВЕТНАЯ КАПУСТА С ЙОГУРТОМ, 

ЗАПЕЧЕННАЯ "й ДУХОВКЁ 

Вымыть и обсушить полотенцем кочан цветной капусты. 
Смешать йогурт с растительным маслом, добавить соль м чи¬ 
ли, Пропитать аюй смесью кочан, положитъ ёіч- в оставшийся 
йогурт кочерыжкой вверх на I час. 

Затем поставить на 30 мшіут в предварительно разогре¬ 
тую до 200 ”С духовку, 

ГІриі'отов лепная таким способом капуста подается с запе- 
чеиными на гриле помидорами и кормавдарм* 

1 средний ночам цветной непусты, 2 ст. ложки раститель¬ 
ного масло, 3 ст. ложки натурального йогурта, 1 ч. ложка 
соли, ч. ложки порошка чили, 1 свежий помидор, Ку Ч лож¬ 
ки зеленого кориандра, 

МЯТНЫЙ СОУС — ЧАТНИ 

Нарезать лук, помидор и Чили, положить в миксер и сби¬ 
вать в течение 1 минуты, пока огш не превратятся В жидкую 
массу. Добавить кориандр, свежую мяту и мятный соус и сби¬ 
вать еще 2 ыинуты. Вынутъ смесь из миксера, добавить соль 
и лимонный сок. Подается как приправа к панорам, самосад 
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к другим блЮД&Ил где требуется острая подливка, вместо то¬ 
матного кетчупа* 

Пршотовленнъій соус можно перелитъ в бутылку с притер¬ 
той пробкой и хранить к холодильнике в течение недели, 

6 луковиц с перьями яуко-резанца, ( ель ложна нарезанной 
свежей мяты. 3 ст дож ни нарезанной зелено свежего кори¬ 
андра, I гш. ложна мятного соуса Г ст, ложка лимонного со¬ 
но, I свежий помидор, 2 стручка зеленого чили [по желанию). 

I Ч, ЛОЖНО СОШ 

П АРА НТ Ы С РЕДЬКОЙ 

Влить поду в муку и замесить тесто. Покрыть тесто влаж¬ 
ной тканью и оставить на 15 минут. Редьку шлмить, очиститъ 
и натереть на терке. Посыпать солью и череп 5 минут отжать 
(руками) выделившийся сок. 

Добавить в редьку тарам шеала, молотый перец, красный 
чшш, і чшлко афублешвде имбирь и зеленый чили, кориандр, 
лимонный сок или зерпышкіг граната, отставить на время 
в Старову. Снова заняться тестом и месить его* пока оно не ста¬ 
нет эластачным. Разделить тесто на 12 частей. Каждый кусок 
обвалять в муке и скатать шарил*. Из шариков сделать одина¬ 
ковые лепешки. Одну сторону каждой лепешки смазать маслом 
и положить на нее ровным слоем 2—3 ч. ложки начинки. По¬ 
крыть сверху другой лепешкой, тшателыто заделать швы 
и раскатать, чтобы получилась лепешка диаметром 15 см. 

Разогреть чугунную сковороду, смазать ее маслом и жа¬ 
ритъ лепешки на умеренном огне. Во время жаренья параш-ш 
нузкно разномерно прокалывать а ил кой, сбрызгивать маслом, 
чтобы они получились хрустящими, и переворачивать для 
равномерного обжаривания. 

Пар анты подастся горячими с натуральным йогуртом, 
лзеш или маслом. 

Натертую редьку нужно хорошо отжать, иначе начинка 
не будет прилипать к тесту. Чтобы половинки пар актов не 
расслоились, швы следует скрепить очень тщательно, Паран- 
ты получатся водянистыми, если их постоянно не прокалы¬ 
вать вилкой и не сбрызгивать маслом. 

450 г редьки {редиса}. 225 г муки крупного помола, вода, что* 
бы замесить теста, 4% ч. ложки молотого перца. Ѵу ч лотка 
зеленого кориандра, ч% ч. ложки горем мссоло, х /> стакана 
рафинированного ит растительнаго мосла 1 стручок зеле¬ 
наго чили, І ч. ложно сухих зернышек граната или 2 ч. ложки 
лимонного сока, I ѵ. ложка красного чили {по желанию), ко¬ 
рень имбиря — 23 см, 2 ч. ложки соли . 


23 


ОКРА 

Плоды окры вымыть и хорошо обсушить так, чтобы на них 
совсем не осталось влаги. Сделать продольный надрез. 

Смешать самъ, амкор, горам масала и черный перец И на¬ 
полнить этой смесью плоды окры. Количество смеси не 
ДОЛЖНО быть большим, иначе блюдо потеряет свои вкусовые 
качества. 

- Разогреть на сковороде масло и опустить в него плоды ок¬ 

ры, Убавить огонь и накрыть крышкой, через Ш минут снять 
крышку и датъ влаге псилпостью выпариться. Во вріеыя жа]эе- 
нья плоды не переворачивать, а лишь время от времени 
встряхивать сковороду. Окру можно подавать, выложив по¬ 
верх жареных помидоров и лука. Хорошо также подать 
с бъчюдсм из рубленого мяса или фарша. 

350 г плодов окры, 7 ч. ложна соли, I ч. ложна порошка манги 
(омнор}, I ч. ложка горам масала. % ' 1 ^жки черного перца, 

2 сгл. ложки растительного мосла. 

РАЙТА 

Лук нарезать и положить па 30 кинут п подседеа#5»Й| воду 
(І ч н ложка соли на 0,5 л воды). Мелко порезать помттдоры, ко¬ 
риандр и чили (по н*елашію). Натереть на кроной терке ог> - 
рец. Взбить йогурт, положить в него помидоры, огурец, дук т 
кориандр, чили, соль, черный перец, тарам масала, тмин и по¬ 
ставитъ па 15 минут в холодильник. 

Овощная райтя подается к основному блюду. Райту 
можно сделать с картофелем, заменив нм помидоры, огур¬ 
цы и лук* 

03 л натуральнаго йогурта, ч. ложки молотого и обжа¬ 
ренного тмина, I ч. ложно соли, I десертная ложка свеже¬ 
го кориандра. 7 стручок зеленого чили (по желанию), 

2 средних помидора, 1 огурец длиной 10 т, I средняя луко¬ 
вица, 1 ч. ложка соли г ч. ложки горам масала и чернаго 
перца, 03 л воды. 

СЛАДКАЯ РАЙТА 

Взбить йогурт. Замочить кишмиш на полчаса в поде, за¬ 
тем воду слить. Очиститъ миндаль (Езбдать кипятком и снять 
кожицу) п каждый орех разделить па четыре части. Раз да- 
} лотъ кардамон, Положить миндаль, юшшиш и кардамон но 

взбитый йогурт. Добавить кешью, фисташкіт н сахар, корицу 
и молотую гвоздику. 

Сладкая райта подается с горячим карри на закуску или 
перед основным блюдом. 
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03 л натуральною ногургта 4 ст. ложки миндаля, 4 ст. лож¬ 
ки зеленого кишмиша. 2 ст, ложки молотых орехов кешью 
и фисташек, и. ложки зеленого кардамона. I ст. ложки са¬ 
хара. щелотка корицы и молотой гвоздики. 


ЯПОНИЯ И ДРУГИЕ СТРАНЫ 
ТОГО ВОСТОЧНОЙ АЗИИ 

ПЕЧЕНЬ ПО-ЯПОНСКИ 

Отварить рис. Горошек потушить и смешать с рисом, до¬ 
бавить соеяьщ соус и поставить п теплое место. Печень посы¬ 
пать солью и красным перцем „ об и ал ять в муке, обжарить 
с Обеих сторон в сильно разогретом растительном масле 
и сбрызнуть соевым соусом. Мандарины также слегка обжа¬ 
рить и уложить сверху іш. рис и печень* 

1 стакан риса. 2 стакана ео&ы, слююно зеленаго горош¬ 
ка. 300 г печени, растительное масло, немного муки, саль, 
красный молотый перец, соевый соус (вместо него можно 
использовать зелень}. 7 стакан консервированных манда- 
ранив или 1—2 свежих мандарина 

ЕРШИ ПО-ЯПОНСКИ 

Рыбное филе сбрызнутъ соком лимона и оставить на неко¬ 
торое время. Зелень для супа нарезать ломтиками и поту¬ 
шить в маргарине. Рыбу посолить и поперчить л поместить 
в хастркілтта с тушеными овощами, обшгть сметаной и сверху 
уложить мандариновые дольки. Все досыпать тертым сыром 
и доставить запекать в духоыеу на 20 минут. Гари проз атъ 
рассыпчатым рисом. 

Филс 3 ершей, сон лимона, саль, перец. 75 г масло или марга¬ 
рина. 1/2 стонаю сметаны, петрушка, пучок зелени* ? —2 сее* 
жих мандарина, 1—2 ст. ложки тертого сыро. 

ЯПОНСКИЕ РЫБНЫЕ ЛЕПЕШКИ 

Из рыбного филе удалить косточки, мясо пропустить че¬ 
рез мясорубку, смешать с маисовой мукой, яичным желтком, 
растительным маслом, зеленью и десертным вином. Отдельно 
взбить белок с сахаром и влить в рыбі ; гую массу. Сформовать 
лепешки толщиной в палец к поджарить с обеих сторон до 
образования светло-золотистой корочки- Нарезать вдоль 
и украсить зеленым салатом. 



500 г рыбного филе, 1 ст. ложна маисовой муки соевый соус 
(или зелень), 1 ч. ложно растительного мосла. 1 яйцо, 7 ст. 
ложка десертного вино, сахар но кончике ножа, соль, перец, 
жир для жар енья 

ХОЛОДНЫЙ РИС И ЖАРКИЕ СТРАНЫ 
(филиппинская кухня) 

Индонезийская кухня я блюда из риса неотделимы друг 
от друга. И хотя голландцы заимствовали у индонезийцев эти 
блюда и даже прославились ими на весь мир, кроме названия, 
они ничего общего с оригиналом т имеют. 

Настоящий индонезийский стол насчитывает от двадцати 
до пятидесяти разнообразных блюд кз риса. К рису подают 
и нарезанное кубиками свиное мясо, »і капусту разных сор¬ 
тов, и жареную рыбу, и нелепые яблоки. Но основной частью 
всех блюд является рис — иаси й как его здесь называют. 
К нему идут все возможные деликатесы, салаты, соусы и са¬ 
мые неожиданные специи. Безусловно, для европейца явля¬ 
ется неожиданностью то, например, что рыбу варят вместе 
с бананами и помидорами. 

Индонезийцы любят сервировать свои блюда из риса на 
больших зеленых листьях. Если мы хотим подражать им, 
то можем использовать для этого листья капусты шга салата. 
Знатоки утверждают, что индонезийская кухня имеет суще¬ 
ственное сходство с индийской и китайской кухнями, сохра¬ 
няя, однако, при этом присущее ей своеобразие. 

В подсоленной воде отварить рис* не разваривая его. Из 
марли сделать небольшой мешочек, вложить в него гвозди¬ 
ку и горошины перца, мешочек опуститъ в кастрюлю с ри¬ 
сом. Сварить рис до готовности, остудить и выложить на 
пего кусочки отварной рыбы, ломтики банана и ананаса. 
Все ото полить соком лимона. Каперсы нарезать* смешать 
с йогуртом и вылитъ на рис* Дать постоять блюду некото¬ 
рое время, 

2 стаконо риса, 4 стакана ооды. 3 почки гвоздики, 6—8 го* 
рошин перца. 250 г отпаренной охлажденной мореной рыбы. 

2 ломтика иной аса. 2 банана, 1 лимон, 1 стакан йогурта. 

I я ложко каперсов, соль, 

ХОЛОДНОЕ ИНДОНЕЗИЙСКОЕ РИСОВОЕ БЛЮДО 

(индонезийская кухня) 

Б подсолешгой воде отваритъ рассыпчатый рис* откинуть 
на сито, датъ остыть. Подготовленные хвосты лангустов іели 
раков замариновать (маринад приг ото вить из расти'гельЕОГО 
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масла, сока лимона, соли и перца). Бананы разрезать вдоль 
и посьшать красным перцем. Рис положитъ и мисочку, слегка 
прижать и, как детский песочный куличик, перевернутъ на 
вы стланный зелеными салатными листьями поднос, В сере¬ 
дине куличика из риса сделать углубление и влить в него то¬ 
матную пасту, смешанную с майонезом. Украсить хвостами 
раков, дольками помидоров и бананов, а также половинками 
сваренных вкрутую яиц. 

Это блюдо обычно подают к ужину в холодном виде. Но 
с небольшой закуской его можно подать и в теплом виде к обе- 
ду. В этом случае все продуктъ!, кроме ряса, следует слегка 
обжарить в масле иди адргарше. 

1 стоком риса, 4 стонано воды 2 помидоре* 2 яйцо, заморо¬ 
женные хвосты лангустов или ранее, 2 спі лож ни росши- 
тельного масло, 1 ст. ложна лимоннаго соно, 2 банана, 2 іж 
ложна томатной посты, 2 ст. ложки майонеза, соль, душис¬ 
тый и красный перец. 

БАРАНИНА НА ВЕРТЕЛЕ С ЛИМОНОМ И ТРАВАМИ 

(новозеландская кухня) 

Каждая лопатка предназначена на 2 порции, но ее можно 
разделить пополам до маршіованшт, а можно оставить целой 
и разделать перед подачей. 

Соединить все компоненты для маринада вместе и вылігть 
в сотейник с мясом. Поставитъ на 24 часа в холодильник* 
Соединить масло, хлебные крошки, майоран, базилик, мя¬ 
ту, лимонную цедру. 

Нагреть духовку до 250 и жарить лопатки 10 мштут, за¬ 
тем вынуть пз духовки. Смесь крошек со специями внести 
в образовавшийся жир. Уменьшить нагрев плиты и жарить 
все вместе еще 15 минут. 

Воронья лопатка, 2 ст. лощи несоленого масла, Ѵ г стака¬ 
на хлебных крошек 1 ч. ложно нарезанного майорана* 1 ч. 
ложка базилика и мяты цедра одного шмона. 

Для маринада: 2 ч, ложки оливкового масла, 2 ч. ложки гор¬ 
чицы, I гол оа ко чеснока, сушеный тимьян, розмарин, соль 
и перец. 


ЯГНЕНОК В ТАЙСКОМ СТИЛЕ 
[НОВОЗЕЛАНДСКАЯ кухня) 

Соединить все компоненты и натереть полученной массой 
баранью ногу. Поместить мясо в пластиковый пакет н оста¬ 
вить но ночь. Нагреть плиту до 240 °С и жарить ногу до обра¬ 
зования румяной корочки. 
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Вариант'. Соединить лук, чеснок, цедру лимона в широкой 
кастрюле с низкими Оортами, нагретъ так, чтоб гл масса начала 
карамелизоваться. Добавить перец, кориандр, варить 5 ми¬ 
нут* Добавить кокосовое молоко, лимонные побеги и прова¬ 
рить еще 15 минут. 

Баранья нога. 

Для маринада: 3 головки чеснока, цедра 2 лимонов. % сто* 
нона лимонника, I ч. ложка сушеного кориандра, 1 ч. ложно 
черного перца, г / 2 стакана масло. 

Для маринада слимонам и кокосовым орехом: 2 маленькие 
нашинкованные лукавицы, 3 головки чеснока, цедра 3 лимо¬ 
нов, І его. ложка сушеного кориандра, г /% ч ложки черного 
перца, У& стакана кокосового молока. 

БАРБЕКЮ 

(новозеландская кухня) 

Размельченные побеги кориандра смешать с имбирем, 
чесноком, солью, перце и, обком лайма, медом и маслом. Поло¬ 
жить п маринад баранью ногу и оставитъ на супш. 

Затем жарить барашка ЗСѴ —4С1 минут, периодически пере¬ 
ворачивая. Барашек должен быть хорошо прожаренным, 
ио с соком впугрн и вкусом лептой копчености, 

1,5—2 кг бараньей ноги с костями, 1 пучен стеблей кориандра 
1 большой побег имбиря. I боль шая головка чеснока, 2 ч. ложки 
сала 1 ^2 4 ножки черного перца, сок лимона или лайма, 1 ст. 
ложка меда, 2 ст. ложки мосла арахиса. 


ФРАНЦИЯ 


СОУС БОРДОССКИЙ с вином и костным мозгом — 

Н ЛАНГЕТУ, ФИЛЕ БИФШТЕКСАМ, РОСТБИФУ 

Раздробитъ мозговую кость и осторожно вынуть из нее 
костный мозг (его должно быть около 3 ст. ложек)* 

Костный мозг мелко порезать и положить на 5 минут 
в теплую кипяченую воду, после чего откинуть на сито. 

Прокипятить сухое красное вино с луком ь те чет те 5 ми¬ 
нут, затем смешать его с красным соусом и коньяком. Варить 
на слабом огые в течение 10 минут. Снять с огня, положить 
в соус костный мозг и золенъ петрушки, подогреть еще раз, 
посоліггь по вкусу и подавать к столу. 
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Для 125 статно соуса: I большая мозговая говяжья посты 
*/{ стакана сухого красного вина, 2 ст. ложки мелко наре¬ 
занного репчатого пука, ! стакан красного соуса, I ст. лож¬ 
ка коньяка, I ч, ложка мелко нарезанной зелени петрушки, 

ИСПАНСКИЙ СОУС С БИНОМ И ГРИБАМИ - 

к говядине, СВИНИНЕ и дичи 

Растопить в сотейнике сливочное іи ас л о, положитъ туда 
грибы и обжарить их в течение 5 минут. Влитъ в сотейник 
вино и проварить все до тех пор, пока жидкость пе убавятся 
наполовину (это значит, что весь спирт на вина испарился). 
Добавить концентрированный мясіШЙ бульон п красный со¬ 
ус. Варить на слабом огне еще Іо шшут, после чего подавать 
к столу. 

Для 2 стаканов соуса: 2 ст. ложка сливочного масла. Ѵ і сто 
нано нарезанных, балык грибов или шампиньонов, % стакана 
полусухого белого вина, 1 ст. ложно концентрированного 
мясного бульона, 2 стакана красного соуса, 

СО У с лионский — к дичи и ГОВЯДИНЕ 

Растопить слив очное масло в сотейнике и обжарить в нем 
в течение 10 минут лук* Смешать лук с белым сухим вином 
и красным соус ом , проварить па слабом огне в течегаие 5 ми* 
нут, посолить па вкусу и подавать к столу. 

Для 2 стаканов соусо: 2 ст. ложки, сливочнаго мосла ста- 
ясна мелко Нарезанного репчатого лука * ? стакан сухого бе- 
лот еияа 1,5 стакана красного соуса. 

СОУС БИГАРАД — К УТКЕ, ТЕТЕРЕВУ, 

РЯБЧИКУ, ГЛУХАРЯМ 

Положить в кастрюлю цедру, залить кипятком, оставить 
в нем на 5 минут {после этого цедра потеряет присущую ей 
горечь) и затем откинуть па сто. 

Варить вино и лук до тех пор пока содеришкое не убавит¬ 
ся наполовину. Добавить а шшо красный соус, черносмороди¬ 
новый джем или варенье, коньяк и ашяъсшшвый сок и парить 
еще Ш мітут на слабом огне, часто размепптшя. Затем поло- 
жить ошпаренную цедру, перемешать и подавать к столу; 
Укрощенный способ 

Этим способом можно пригогоп^ггь за 5 минут очень вкус¬ 
ный соус. 

Натереть на терке цедру от 1 апельсина. Залить се ки¬ 
пятком и оставгггъ так на Б минут. Отжать в стакан, туда же 
выжать сок из апельсина. 
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Вынуть из жаровни приготовленную дичь, сліпъ жир, ес¬ 
ли он есть, добавить Ч 2 стакана красного вина типа мадеры 
или малаги, прокипяпггь а течение 1—2 минут* Добавить 2— 
5 ст. ложек воды, вновь все прокипятить* положить вымочен¬ 
ную в кипятке апельсиновую (или мандариновую) цедру, 
влитъ апельсиновып (или мандариновый) сок, довести до ки¬ 
пении и кипятить 1 минуту. 

Для 2 стаканов соуса: & ст. ложки натертой апельсиновой 
(мандариновой) цедры, 1 / ? стакана кипятка, 1 /% стакана су- 
кого красного вина, 3 ст. Ложки мелко нарезанного репчато¬ 
го лука. Г 5 стакана красного соуса, I ст. ложно черносморо¬ 
динового джема или варенья* 2 ст + ложки коньяка, столо¬ 
на апельсинового (мандаринового) со ко. 

СОУС С МАДЕРОЙ — К ЭСКАЛОПУ, ФИЛЕ МИНЬОН 
И ДРУГИМ МЯСНЫМ БЛЮДАМ 
(гтсрвый способ) 

Кипятить вино до тех пор, пока оно не въшаріггся ыаполсь 
вину, влить в него концентрированпый мясной Бульон и крас¬ 
ный мясной соуе + Еарцть 5 шшут на слабом огне. Добавить 
ковьяк и затем елтшочтюе масло* размешивая до тех пор* пока 
масло не растопится. 

Для стакана соуса: 3 /$ стакана красного вини типа маде¬ 
ры, I ст. ложка концентрированного мясного бульона. Г ста¬ 
кан красного мясного соуса, I ст. ложка коньяка,, 2 ст. лож¬ 
ки сливочного масла 

СОУС С МАДЕРОЙ — К ЭСКАЛОПУ, ФИЛЕ МИНЬОН 
И ДРУГИМ МЯСНЫМ БЛЮДАМ 
(второй способ) 

Лук и морковь обжарить на слабом огне в сливочном масло, 
штатъ 1 стакав водъг, положить помидор (томахнуло пасту), пет¬ 
рушку, сельдерей, чабер или уіфоп и варить 20 минут. 

Пшстгшую муку размешать в чашке с водой гг влить се 
через сито в соус, непрерывно размешивая. Еарить до тех пор, 
така соус не качнет гусгегь. Процедить. Добавить вино. 

Для придания соусу характерного запаха нужно расто¬ 
пить на маленькой сковороде 50 г сливочного масла и кипя¬ 
тить его до тех пор, пока оно не приобретет золотистую окра* 
сну. Не давая ему потемнеть, смешать с соусом. 

Для 1 стакана соуса стакана мелко нарезанного репча¬ 
того луко, 2 ст. ложки мелко порезанной моркови. 2 ст. лож¬ 
ки сливочного масла, I сѳежип очищенный от кожуры и по¬ 
резанный помидор или I ст. ложно томатной посты, 1 вс- 
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точке петрушки, 1 веточка сельдерея, \ веточка чабера 
или укропа, 5 еж ложки пшеничной муки, } / 4 стакане крас¬ 
наго вит типа мадеры. 

СОУС РИМСКИЙ — К МЯСУ ДИКИХ ЖИВОТНЫХ, 

ЯЗЫКУ И ВЕТЧИНЕ 

Изюм наложить в котяток па Ш минут. Огктгуть на сито. 
Смешать уксус с сахаром и варить до загустения. Добавить 
красный сбус и изюм и варитъ еще 10 пишут на слабом ошѳ. 
Для 2,25 станет соуса Ѵ г стакана изюма без косточек 1 спю- 
кан кипятка, Ѵ 3 стакана 3 %-ного уксуса, */ 4 стакана сахар- 
наго песка, 5 стаканов красного соуса, 

САЛАТ С СЫРОМ РОКФОР 

Кервель мелко порубить (сушеный кервель эшочить 
в теплой виде из Ш минут). Сыр рокфор раскрошить, смешать 
с лимонным соком, сливками, кервелем и перцем. Растирать 
до тех пор, пока заправка не станет однородной по консистен¬ 
ции. Зеленый салат порвать на мелкие кусочки, хорошо вы¬ 
мыть г положить в блюдо, валитъ избитой заправкой и хорошо 
перемещать* 

2 ч г лаянии сотего кервеля (или 4$ ч. ложт сушенаго), 125 г сы¬ 
ра рокфор, 5 ст, ложек лимонного сока, % стакана 10 %'ных 
слизок */ г Ч. ложки свежа молот ого черного перца, 400 г зе¬ 
леного салата. 

ШАМПИНЬОРЧЫ, ФАРШ НЕЮ ВАННЫЕ СЫРОМ 

Шляпки шампиньонов отделить от ножек, вымыть в воде 
с лимонным соком. Воду слить. Шляпки вытереть насухо. 
Божки порезать н смешать с сыром, луком, I от. ложкой 
оливкового масла и обжарить. Обжаренной массой нафарши¬ 
ровать шляпки. Вылить оставшееся олпвконое масло на про¬ 
тивенъ и положить но противень иафярштіро ванные шляпки 
шампиньонов. Поставить в предварительно хорошо нагретую 
(до 190 °С) духовку на 1Р минут. Перед подачей к столу каж¬ 
дую шляпку положи-! ь на крекер или кусочек намазанного 
маслим хлеба. 

Для 20 штук шомполъ он а в среднего размера: I ст. ложко 
лиманного сока, 4 ст. ложки натертого швейцарского, со- 
естского или алтайского сыра . 4 ст. ложки мелко нс резон¬ 
наго репчатого луки, 2 ст* ложки оливковаго (кукурузного 
или другого рафинированного растительного) мосла, 1 ч лож¬ 
ка соли и ] ?2 ч ложки краснаго перца % ч ложки ссежемоло- 
того черного перца. 
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ХОЛОДНАЯ КУРИЦА С СОУСОМ ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 

Лук обжарить в сливочном масле, пока он не с-гаігет мяг¬ 
ким и яе примет золотистой окраски. Пропустивъ через мясо¬ 
рубку. Затем гтропусітпъ через мясорубку рЬзмочшшый хлеб 
и, размешивая, добавитъ к нему размолотый грецкий орех, 
соль, красный пер^ц и пропущенный ч^рез мясорубку лук. Со¬ 
ус должен иметь примерно ту же консистенцию, что и майо¬ 
нез, Если получится слишком густой соус, добавить к нему не¬ 
много куриного бульона. Мясо отваренной и остывшей курицы 
очистить от костей и нарезать тоикини ломттсаі:и. Уложить 
на блюдо и пошлъ соусом. Подавать в холодном шй№* 

Для приготовления одной курицы весом 2 кг: 2 ст, ложки 
сливочного масла, апокопа мелко рубленного репчатого 
лука, 4 куска сухого белого хлеба размоченных я одном ста¬ 
кане куриного бульона, 2 стакана очищенных и размолотых 
грецких орехов, 1 ч, ложка соли, г /д ч< ложки красного перца 

СУП ПЮРЕ ИЗ КРАТОК С ГРИБАМИ 

Патшосгыо очиіценпое от панцирей, промытое ш мелко на¬ 
резанное мясо кренетоіе, грибы п сливочное масло положить 
в кастрюлю и обжаривать в тсч&ние 5 минут* Влить куриный 
бульон и сухое белое шю, Положить сетвдерей, красный перец 
и мускатный орех. Варитъ все па слабом огне в течсіше 2^ ми- 
нлт. Процедить, вынутъ сешдерей и протереть овощи и кревет- 
кіі сквозь сито* Добавіггь, рьамеіщіная, СЛивкЯ н посолить по 
вкусу. Подогреть, Перед подачей к столу положить а жшдую 
тарелку супа ложку взбитых единою 

I кг свежих или замороженных креветок, стакана мелко 
нарезанных грибов (лучше белых или шампиньонов). 4 ст. лож¬ 
ки сливочного масло. 3 стоком куриного бульона, 1 стакан 
белого сухого вино. 1 веточка сель дерея. г / 3 ч, ложки кросна- 
га молотого перца, Ч ложно мускатного ореха, I стакан 
20 %-ных сливок 1 стакан взбитых сливок 

ЛУКОВЫЙ СУП ПО-ФРАНЦУ зеки 

Барнза іъ лук тонкими кусочками п обжаріггь на сковорсщо и 
масле на очень маленьком опт окот Ж) минут. Когдв лук ;трумя- 
іпттш, всыіщъ гахпр іт муку и тушить еще несколько гнпшут, пока 
они не зарумянятся. Порелонохтъ в кастрюлю, добавить кѵшлщ ЯЙ 
бульон, шіж>, йосшщть, поперчитъ, накрыть іфіщшоЙ и держатъ 
на огне еще Ж) лшиут. Ш/щшгте с педашрешшм хлебом* 

1 кг лука, 100 г мосле, 2 ст. ложки растительного масла, 

1 ч. ложно сахара, ? ст ложка муки, 2 л бульона, 1 стакан су* 
хаза белого яина ч соль, перец. 
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СУП ПО-КСРОЛЁБСКИ 

Мясо только что поджареиного цыпленка отделить от кос¬ 
тей и положить в кипящий бульон. Варить на слабом огне 15— 
20 минут. Мясо вшу^ц остудить и пропустивъ через мясорубку 
с миндалем к смоченным в бульоне хлебом. Добавить к провер¬ 
нутому мясу цыпленка несколько ложек бульона и протереть 
через сто к кастрюлю с бульоном. Перед подачей к столу суп 
подотретъ на водяной бане- В каждую терелку пшгожііть ш 
ІЯШ фку обжарештогп на от&ртЯі масле хлеба. 

? жареный цыпленок 6 с то на нов мясного коричневаго буль¬ 
она, 6 Щ№. сподного миндаля (без скорлупы) — 100 г белого 
хлеба (без норок). 

ТЮРБО В ТОМАТНОМ СОУСЕ ПО-ИСПАНСКИ 

Тюрбо — разновидность адрнадорской камбалы. Водится 
она в Средиземном море. 

Лук обжаривать в оливковом масле до тех пор, пока оп не 
станет светло-коричяевьш. Полояшть помидоры (сияв пред¬ 
варительно кожицу)* соль, черный перец, сахар* базилик, чес¬ 
нок, красный перец. Варить па слабом огне до тех пор* пока 
нс получится пюре. 

Филе рыбы залить в высокой сковороде отпором так, чтобы 
он закрывал рыбу наполовину или на одну треть, положить ли- 
мон-Ыую или айальскновую цедру. Закрыть крышкой и пост- 
вть на слабый Огонь па 15 минут. Когда рыба будет готова, ос¬ 
торожно вынуть и положшь на блюдо. Отвар процедить. 

К приготовленном у пюре из помидор» дсбавигь стакана 
процеженного отвара, в котором припускалась рыба, и ивритъ 
па слабом огне* непрерывно размешивая* до образования одно¬ 
родной масш 4 Залить полученным соусом рыбу. Когда рыба 
остынет, украсть се Сверку лѵшшіом и веленью эстрагона или 
петрушки. Подавать к столу не позже чем через 1 —2 часа по¬ 
сле того, как рыба остынет, 

500 г филе черноморской крупной номбвлы (надо обязатель¬ 
но удалить с нее темную кожу о подкожный слой на } / 2 см, 
тон кок они могут наслужить причиной резкого неприятно¬ 
го запаха камбалы) 1 стакан мелко нарезанного репчатого 
лука 500 г порезанных ломтиками помидоров, Ѵ~ н. пожни 
соло, */ 4 ч. ложки сеежемолатого черного перца. I десерт- 
кая лотка красного перца (паприка), 1 ст. ложка мелка наре¬ 
занного базилика (или % ч - ложки сушеного) 2 ч ложки саха¬ 
ра. ! раздавленный зубчик чеснока, 1 стакан отвара, I ст. 
ложки натертой лиманной или апельсиновой цедры. 1 ли- 
мок зелень Эстрагона или петрушки. 
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ФАРШИРОВАННАЯ ФОРЕЛЬ НА СКОВОРОДЕ 

Форель очистить от чешуи и выпотрошить, Отрезать го¬ 
ловы, планпикк и вынуть кости, Гатовы, плавники и кости 
поместить в глубокую сковороду, положить в нее луковицу* 
лавровый лист, 2 ч. ложки соли, чабер и V,- ч. ложки перка. 
Залить водой и белым сухим вином, довести содержимое до 
кипения и варить на слабом оше 20 минут- Бульон проце¬ 
дить, головы, плашшюг* кости, луковицу и лавровый лист 
выбросить. 

Хлебные крошки смешать с Ѵ 2 стакана сметаны, соедишпъ 
со слегка обжаренными в течение 1—2 минут грибами, зеле¬ 
ным луком* ш труткоц ц оставшейся со іььо и перцем. Нафар¬ 
шировать форель этой смесью и перевязать ниточкой. 

Ѣ сковороду с бульоном добавить сливочное масло и осто¬ 
рожно уложить фо ре ль. Закрытъ по плотно крышкой. Поста¬ 
вить и а слабый огонь на 25 минут шш до тех иор, пока рыба 
не станет мягкой. Вьшуть ца горячее блюдо. 

Еульгш варить на сильном огае ещр 5 шшут, после чего 
сійешать с оставшейся сметаной. Па рыбу положить дольки 
лимш и залить бульоном. 

& форели, 2 стакана воды, 1 стакан сухого белого вино, 1 лу¬ 
ковица I лавровый лист. 3 ч. ложки соли, % ч ложки чабе- 
ро, ^ ложки свежемолотсго душистаго перца* стока* 
на пшеничных хлебных крошек 1 стакан сметаны, % ста- 
кона мелко нарезанных белых грибов или шампиньонов, 

1/4 станина мелко нарезанного зеленого лука. 2 ст. ложки 
мелка нарезанной зелени петрушки, 3 ст. ложки сливочного 
мосла, и дольки лимона. 

КРЕВЕТКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СОУСЕ 

Первый способ* Креветки очистить и промыть. Сливочное 
ъгасло рветошггь на сковороде и обжаривать в нем креветки 
с каждой стороны в течение 1 минуты. Посыпать креветки со¬ 
лью и перцем, облить коньяком и зажечь. Когда пламя погас¬ 
нет, пол ожить лук, томатную пасту, лавровый лист, чабер 
и зйлмть вес сухим белым шіком, Ддть прокипеть на слабом ог¬ 
не 5 минут* Добавить сливки и дерл^ать на огне 1 минуту. Бы- 
нутъ креветки іщ подогретое блюдо. Соус держа'гь на сильном 
огне еще 1 минуту, процедить и залить им креветки. 

Второй способ (креветки в розеточках). Фарфоровые ро- 
30ТОТКИ смазать сливочным маслом и в каждую положить по 
2 ст. ложки очищенных, промытых и порезаньгых креветок. 
Залить креветки в розетках 20 §$гныии сливками, чтобы іфе- 
ветки закрывались полностью, посыпать ка^кду^ розетку 
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хлебными пшеничными крошками, сверху положить по ку¬ 
сочку (*4 **■ лежки) сливочного масла и поставитъ розетки 
в предварютельнО хорошо нагретую (до 2® с С) духошеу ыа 6— 
7 минут или оставить теш до тех пор, пока содержащее не ок¬ 
расится в золотистый цвет. 

700 г свежих креветок (неочищенных), 3 ш, ложны сливоч¬ 
наго масло, 1,25 ч. ложка соли, ч ложна свежемо/ютага 
черного перца* 2 ал. ложна коньяке. */* стакана мето наре¬ 
занного репчатого лука, I ель ложно тймотнЫ) пасты, 

3 /$ стакана сухого белого вит, 1 лавровый лист, } / 3 ч. лож* 
но чобера, */ 3 стакана 20 %-ных сливок. 

ЦЬЕПЛЯІА МОНМОРАНСИ В ЗИШНЕЗОМ СОУСЕ 

Цыплят натереть солью и перцем, Растопить 60 г сядаоіч- 
кого масла б неглубокой кастрюле или жаровне и положитъ 
туда цыплят. Поставить кастрюлю или жаровню а предвари¬ 
тельно хороню нагретую (до Ш *С) духовку на 50 шшут или 
оставить там до тех пор, пока цыплята не подрумянятся и пе 
станут мягкими, Часто пол і шить ЦЫПЛЯТ соком, чтобы оіпі не 
пригорели. Готовых цыплят разрезать пополам, положитъ тіа 
блюдо и не давать остывать, пока готовится соус. 

Оставшийся в кастрюле пли жаровне сок слить в сотей¬ 
ник, добавить в него окно и поставить на слабый огонь, Со¬ 
брать со стенок кастрюли не слившуюся часть сока, помес¬ 
тить в сотейник и размешать. Крахмал развести в 2 ст* лож¬ 
ках воли и, разметшая, влить в сотсГшик, Варить до 
загустения. Положить в соус вишню, оставшееся сливочное 
масло и варить еще & минут. 

Цыплят полить соусом и подавать с отварным рисом. 

2 цыпленка, па 700 г каждый 2 ч. пожни если, */% ч. ложки све- 
шмолотого черного перца, 100 г сливочного масла, I стакан 
красного полусладкого вина, 2 ч. лоши крехмола, Г5 стакана 
с&ежей ила консервированной вишни без косточек. 

ЖАРЕНАЯ УТКА С ИНЖИРОМ 

Ягоды инжира залить белым сухим вином за день до при- 
готопдашя утки. 

Утку натереть солью и перцем, положить внутрь кусочек 
слі гаечного масла и натертую ил терке цедру апмШрна. В жа- 
ровіію положить 50“И) г ошвотаого масла, утку п сверху ут¬ 
ки — еще 25—30 г сливочного масли. Поставить ікаровшо без 
крышки а іЕредвари'іельно сшш нагретую (до 220 ‘■С) духопку 
иа І5 мгптут, чтобы утка подрумянилась. Слить масго, перевес 
путь утку, подрумяк. гть с другой стороны и влить з жаровню 
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НИНО, в кторш находились ягоды инжира^ Добавить 1—1,5 ста¬ 
кана процеженного бульона (бульон приготовить на телячьих 
костей, потрохш утки; добавить лук, морковь, чеснок и чабер 
или майоран). Черта & минут после этого закрытъ жароншо 
крышкой, убавить огонь и держать утку в духовке еще в тече¬ 
ние 1 часа шит до тех пор, пока опа не станет мягкой. 

Вынуть утку, прибавить огонь и поставить жаровню 
с оставшимся там соком обратно в духепку на 16 шш, дове¬ 
дя сок до сильного хйпения, чтобы холичеегво его уменьши¬ 
лось, Затем положить в сок инжир ив 5—10 минут & зависи¬ 
мости от степени зрелости ягод. Вынуть инжир и разложить 
его вопрут утіш. Соус остудитъ, спятъ с пего 5 Кир. Подогреть 
соус и полить им утку и инжир. Подавать утку с зеленым 
салатом* 

Ушко весом 1,5—2 кг, 80—100 г сливочного масла, 1& лгад 
свежего инжира, 2 стакана сухого белого вина, 2 мелко на- 
резанные лукавит, 2 моркови, 1 зубчик чеснока, % ч, пож¬ 
ни сушеного чоберо или щепотка майорана, 2 ч г ложки со¬ 
ли, ^2 ч. ложки с&темолотого черного перца, 500 г телячь¬ 
их костей, цедра апельсина. 

ХОЛОДНАЯ УТКА С СОУСОМ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ И ВИШНИ 

Утку выпотрошить, зьімьіть, вытереть, натереть солью 
и перцем, положить внутрь натертую на терке 1 ст, ложку 
апельсиновой цедры и связать ножки и крыльяшш ленточкой 
па марли. Потроха вымытъ. 

Приготовить Бульон: 2 ст, ложки лука и потроха утки 
подрумянить й сонном сале; добавить половину порции мор¬ 
кови, сельдерей и петрушку, укроп, солъ по вкусу, полошшу 
мелко иарезЕшпого сала тілтше; когда все подрумянится, влить 
стакан сухого белого пшіа л держать на слабом огне 2—3 ми¬ 
нуты, добавить поду, довести ДО кипения и варить на средне 
огне еще примерно 40 минут. 

Е жаровню или кастрюлю полола!тъ немного свиного топ¬ 
леного са.щ, 2 ст. ложіш лука, остальную морковь, половину 
порции СЕіла шпик, щепотку мускатного ореха, соль, перец, 
веточку чабвра, грибы и раето.тіеігиый зубчик чеснока. 

Как только жир растопится* хорошенько все перемешать 
и положить в жароиию подгс/гпиле ішую утку. 

Когда утка слегка подрумянятся, влить 1 стакан сухого 
белого ншіЗі Клк только количество жидкости уменьшится 
наполовину, добавитъ 2 <гга^сдна заранее прЕтготовлешшго про- 
щ к >тсенпого булііОнн, Закрыть нрьЕшкой и оставитъ тушиться 
на слабом огне в течение іЧ г — ГѴ* часа или до тех пор, пока 
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утка не станет мягкой. Снять с огня* Оставить утку на ночь 
зз жаровне. На следующий день утку выложить на блюдо* 
Сиять с сока весь жир, подогреть сок и протереть сквозь мел¬ 
кое сито всю гущу Ю жаровни. Полученный соус в виде пюре 
выложить в небольшую кастрюльку. 

Положить в пюре 2 сг. ложки апельсиновой цедры, которую 
предварительно вьщфяШъ в кипятке 5 минут, чтары она поте- 
ряла гореть* Добавить сок и;* 2 апельсинов, ОДЩЩЮ, ВИІХШеный 
сироп, подогреть на слабом огне І —2 минугы. Остудить. 

Утку можно украсить дольками апельсина и зеленым са¬ 
латом* Соус подать отдельно. Достаточно, если гарниром бу¬ 
дет служить печеный картофель. 

К отой утке нс надо подавать ни салат на апельсинов, іш зе¬ 
леный горошек. 

1 утка весом 1,8—2 кг* 4 ст, ложки мелко / шреэаннйгс реп ча* 
того лука, 2 ст. ложна свиного топленого сало, 4 мелко на* 
резанные моркови* 50 г сало шпик 2 статна сухого белого 
вина, Т веточка укропа, 1 веточка петрушки, і веточка 
сельдерея, 3 стакана воды, 2 ч ложки соли, \ веточка чабе- 
ра, % ч. ложки ейежемолотого черного перца, 60 г свежих 
грибов (лучше белых или шампьяьоно^ 1 растолченный 
зубчик чеснока. 2 апельсина, Щ епткаио свежей вишни (или 
консервированной вишни из компота), 1 ст. ложка вишнева- 
го сиропа (если берется свежая вишня). 


ИТ АЛ Ш 


СУП 

Сельдерей, лук, морковь нашинковать и снассеровать на 
масле на медленном огне, добавив головку чеснок* Через 
несколько минут добавить хорошо промытую и нашинкован¬ 
ную соломкой капусту. Когда капуста даст запах, залитъ го¬ 
рячей водой, накрыть крышкой и варить на медленном огне 
около 1 часа. За 15 минут до окончания варки добавить рис, 
предварительно заначенный в воде, затем ломтики сыра Пе- 
норнно Романо, посолить и поперчить по вкусу* Бее хорошо 
перемешать п подать* 

200 г риса, 150 г сыра Пекорино Романо, 1 маленькая луко¬ 
вица, 1 маленькая морковка. 1 головка чесноко, полкочана 
белокочанной капусты , I стебель сельдерея, мосла, соль 
и перец по вкусу 
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ЖАРЕНЫЙ БАРАШЕК 

Вымыть кусочки мяса и тщательно высушить. Натореть 
солью, перцем, мелко нарезанным розмарином и уложіегь на 
блюдо* Картофель пометить, порезать, помыть, высушить 
и обжарить на сковороде. Затем положить на блюдо с мясом, 
ебрышіутъ маслом, песытть тертым сыром и запечь в духов¬ 
ке на среднем огне* Полить сухим белым вином. 

1 кг баранины, 1000 г картофеля 50 г сыро Пекорино Рамо - 
но, оливковое масло, 1 пучок розмарина, сухое белое вино, 
саль и перец по вкусу, 

ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРТОФЕЛЬ 

Картофель почнет;[ть, нарезать кружочками, помыть 
и обсушить. Соедіпшть творог, тертый сыр г яйца, молоко, му¬ 
скатный орех, мелко нарубленный укроп и специи* Карто¬ 
фель уложігтъ па смазанную маслом скопороду, покрыть сме¬ 
сью из творога и сыра* Запекать в духовке при температуре 
2Ш °С прі цяерно 30 минут. 

800 г картофеля 300 а несоленого творога, 200 г сыро Пеко¬ 
рино Романо* 3 яйцо, укроп, мускатный орех, масла 1 / 4 чашка 
молока, соль и перец т вкусу 

ИТАЛЬЯНСКИЕ КРЕВЕТКИ И САЛАТ-ЛАСТА С АРАХИСОМ 

Поместить базилик, шсло т орехи и чеснок в шпцевой про¬ 
цессор и взбить, пока смесь не станет нежной ж в то же время 
плотной. Добавить сыр, соль и перёд* 

Влить в подогретую воду вермут, внести в смесь и прова- 
рить, осторожно помешішая^ Й—ІП минут, пока паста не ста¬ 
нет мягкой. 

Креветки варить 2—3 минуты, пока они не станут розо¬ 
выми. Обсушить, Немедленно смешать с ореховой пастой. Ос* 
тути-ггъ и охладить г холодшшшше. 

Ь5 стакана свежих нарезанных листьев базилика, стока' 
на орехового мосла, Г А стакана очищеннаго несоленого ара¬ 
хиса. ! головка чеснока. 1/ 4 стакана сыро Пармезан, саль и пе* 
рсц па вкусу I стакан оермугт^а 6 стаканов кипяченой воды, 
30-40 средних креветок. */ 2 статно нарезанной петрушка, 

/ тпмолі 4 стебля зеленаго лука, 1 стакан ежевики, 

САРДИНКИ 

Сардины почистить, отрезать у них головы и хвосты, про- 
мыть водой. Рыбу и нарезанный репчатый лѵі: обжарить 
в масле іш сковороде па с.чабом огне. Когда рыба станет мяг¬ 
кой, добавить изюм, а немного спустя — хлебвъЕе крошки. Че- 
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рез несколько минут снять блюдо с огня тт посыпать тертым 
сыром* Вынуть сардинки., каждую отдельно поселить, а затем 
снова иомеетігть в емкость* прокладывая между сардинками 
скежий лавровый лист* Запечь в духовке при 180 *С примерно 
20 минут* 

^ кг сардин, 50 г сыро Пекорино Романо, 150 г хлебных кро¬ 
шек 7 луковица* 7 сіг?. ложка изюма, I веточка лаврового ли¬ 
ста* оливковое масла саль. 

СПАГЕТТИ С БЕКОНОМ 

В Большой кастрюле на масле поджарить Бекон и мелко 
нарезанный чеснок* Приготовить спагетти в большом количе- 
сгве подсоленной воды (желательно их не передарить}, затем 
добавить их в кастрюлю с беконом* 

Залить спагетти с беконом взбитыми в пену яйцами, а пе¬ 
ред подачей посылать тертым сыром двух сортов* 

400 г спагетти* 100 г бекона, 3 яйца. 50 г сыра Пекорино 
Рамана, 50 г сыра Пармезан, 2 ст. ломки оливкового мосла, 
чеснок соль по о нусу 

ВАРЕНАЯ РЫБА С ОРЕХОВЫМ СОУСОМ 

Растопить масло. Добавить ШШВДЕованный лук и чеснок, 
спас^роьать, пота масса не станет полупрозрачной, Добавить 
томаты и вино, проварить на среднем огне 5 минут. Внести 
и смесь молоко, орехи, сок и проварить на сильном опто 2 ми¬ 
нут. Бы лить смесь в кастрюлю с высокими краями, на сере¬ 
дину выложить рыбу, накрыть крышкой- Тушить в духовке 
при 220 °С 15 минут, пока рыба не стонет мягкой, такой, что 
ее можно проткнуть пилкой. Вынуть на духовки и распреде¬ 
лить на порции. 

4 ложки несоленого мосла или маргарина, 2 луковицы, 1 гало* 
вко чеснока, 4 томата % стакана сухого белого вика, I ста¬ 
кан сгущенного молока 2 ап, лакни лимонного сока . 1,25 тег 
кака очищенных сухих колотых орехов арахиса, В кусков рыбы- 
филе без кожицы, перец по анусу. 


ШОТЛАНДИЯ 

ГОЛУБИНЫЙ ПАШТЕТ 

Срезать нее мясо с голубя и мякоть со свинины* Наре¬ 
зать половину мяса голубя и четверть мяса свинины на ма- 
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лепькие кусочки и положить их в миску. Свиную печень 
ошпарить, снять пленку и нарубить сечкой. Мясо голубя, 
грудинку, бекоп, свиную печень и шченъ голубя пропустить 
через мясорубку, сделать фарш, соединить а о с мясом. Об¬ 
жарить в масле лук и чеснок, соединить с зеленью, яйцом, 
красным вином, можжевельником и перцем, влить подлипку 
в мясную часть, размешать, посолить и сложить смесь □ ли¬ 
тровую форму. Накрыть крышкой или фольгой и поставятъ 
форму в дрзтую посуду, наполовину залив ее горячей водой* 
Выдержать к духовке 2 часа при 150 °С. Дз іь остыть, за¬ 
крыть форму экароншроЕЦіцаемоЙ бумагой, поверх поло¬ 
жить груз и оставить на ночь. Чуть согреть раствор желати¬ 
на, пылить его па папггет так, чтобы покрыть поверхность 
тонким с л ош, и украсить лавровым листом и ягодами мопс- 
жевелъ ника, 

I гапубь, 220 г с виной грудинки, 1 \0 г бскони, 220 г свиной 
печени, в раздавленных ягод мояокавельнрка, 6 раздроблен¬ 
ных горошин перцо, 1 мелко нарезанная головка лука, / ст. 
ложка красного липа или коньяка. 50 г мосла. 1 большой из¬ 
мельченный зубчик чеснока, 1 ст. ложна свежей нарезанной 
зелени или ? ч, ложна сухой, I взбитое яйцо, 150 мл раство¬ 
ра желатина. 


ООРЕЛЬ С МИНДАЛЕМ 

Помыть и тщательно высушить форель, обвалять в муке. 
Подогреть кукурузное масло и 25 г сливочного мае 1 іа в сково¬ 
роде и жарйтъ рыбу по две сразу по 5 икнут с каждой сторо¬ 
ны, осторожно переворачивая. Обсушить форель и не дать ей 
остыть. Когда пен рыба будет под жарев а* вытереть насухо 
Сковороду, растошггь остальное сливочное масло н поджарить 
миндаль, чтобы стал коричневым. Спять с огня и шщтъ зт- 
мовдшй сок* Перед по?;ачеіі рыбы на сто.і положить эту смесь 
на рыбу. 

4 форели* 2 ст * ложки муки с солью и перцем, 75 г сливочно¬ 
го масла* I ст. ломко кукурузного мосла, 50 г измельченного 
миндаля сак лимона. 

ФОРЕЛЬ С ЛИКЕРОМ ДРДМЕЬЮН 

Промытъ и тщательно вытереть рыбу полотенцем. Смазать 
сковороду половиной нормы масла. Положить рыбу іт смазать 
остальным маслом. Из хатытса, сливок, ликера и пряностей 
(перец, чабер, соль) сделать заправку к золитъ ею форель. За¬ 
пекать без крышки в духовке при Ш с С примерно 20 минут. 
Украсить лимшам. 
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4 радужные форе пи, 50 г сливочнаго масло* 1 и. ложно набо¬ 
ра, 150 мл натыка {мацони}. ? 50 мл густых сливок 1 сгт). 
ложна ликера Драмбъюи, соль и перец. 

ОТВАРНЫЕ КРЕВЕТКИ В С ЛИВОЧНО-ГРИБ НОМ СОУСЕ 

Поместить креветок, грибы, лук и белое окно в кастрю¬ 
лю, закрытъ и прогреть на медленном рше от 10 до 15 ми¬ 
нут, ие давая закипеть, Процедить* сохранив бульон, В со¬ 
тейнике растопитъ масло, всыпать муку, перемешать и сра¬ 
зу же по загустении влипать бульон и херес, все время 
размешивая; если соус получился СЛИШКОМ густым, доба¬ 
вить молока* Положить в соус креветки, грибы» лук, соль 
и перец н осторожно добавлять сливки, псе время размеши¬ 
вая. Затем осторожно разогреть на очень слабом огне и по¬ 
давать в раковинах (специальной посуде)* гарнировав кар¬ 
тофельным шоре. 

900 г чищеного мяса крупных креветок ПО г грибов (шам¬ 
пиньонов}. 1 мелко нарезанная головка лука, 275 мл сухого 
белого яѵнОщ 50 г сливочного масла, 50 г муки, 1 рюмка хере¬ 
се (или коньяка), 1 50 мл сливок 48 %-нык соль ь перец 900г 
картофельного пюре. 

ЖАРЕНАЯ ИНДЕЙКА С НАЧИНКОЙ ИЗ КАШТАНОВ 

Подготовить индейку накануне, удаллв потроха. Взве¬ 
сить птицу и рассчитать пренія готовки из расчета 20 минут 
на каждые 450 г трое еще 20 минут на все блюло. Смешать 
пюре из каштанов с тертым хлебом. Жир» лук, петрушку, 
цедру, саль, перец смешать, вбить яйца. Затем отделить ко¬ 
жу от тушки, начиная с шеи птицы и до сере л ига л грулки, и 
в этот «карман» положить начинку, вжимая ее в птицу. 
Связать ножки и крылышки индейки к подержать я холод¬ 
ном месте. Тем временам растопить масло в жаровне, поло¬ 
жить туда индейку и облить се маслом. Неплотно прикрыть 
жаровню фольгой й жарить птицу при 180 е С рассчитанное 
время. Убрать фольгу на последние 15 минут, чтобы индей¬ 
ка подрумянилась. 

Подавать с обжаренными в масле сосисками, беконным 
рулетом, сухарным соусом, жареным картофелем и брюс¬ 
сельской капустой. 

Индейка на 4,5-5 кг, 50-75 г сливочнаго масла 
Для нечшки - 450 г пюре оэ каштанов, П 0 г свежего тер¬ 
того ржаного хлеба 50 г нарезанного окологючечного жира, 

1 голооко лука, I ст. ложно нарезанной зелени петрушки, це- 
дра 1 лимона. 3 взбитых яйца. 
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Рі-Ѵао СгеепсІ 


США И КУБА 


ЖАРЕНАЯ ЛЯЖКА ОЛЕНЯ 
(американская кухня) 

Достать ляжку т маринада и насухо протереть. Нашіш- 
іеопать саннвду полосками, Растопить и смешать на большой 
тяжелой (.'коЕоролс олтшкешоо л слнЕо^шое масло и подрумя¬ 
нить ляжку с обеих сторон. Вскипятить маринад до упарива¬ 
ния наполовину и процедить над олениной. 

Обложить олеішпу полосками бекона и жарить 4 часа при 
умеренной температуре, часто перепорапттая во время жаре¬ 
ния. Когда олешша станет нежной, ее нужш перенести на по¬ 
догретое блюдо и держать е тепле. Приготовить соус на ско- 
норпде^ добавив масло* муку, вино, ншцневое желе и полить 
Жиром т шкварок. Процедить нее зто над олешшой. 

Подать с каштановым шоре* присыпать реттчатьім луком 
и Литшм рисом. 

Ляжка оленя, соленая свинина* 50 г сливочного масло, 4 епт, 
ложки олшшооогс масло, 200 г моринада, 6 полосок бекона, 

2 егт ложки смеси картофельной муки и растопленного ели- 
ночного масла, I стакан красного нано & ст. ложки желе ди¬ 
кой вишни. 

НОЖКИ ЛЯГУШКИ ПО-ПРОВДНСАЛЬСКИ 

(американская ку*ш) 

Заліггь ножки холодной водой ла 2 часа. Слить воду 
и обсушитъ. Приготовить маринад из оливкового масла, ли¬ 
стьев базилика и 2 ст, ложек нашинкованной петрушки* 
Замариновать на ночь. Достать ножки ио марина да* тща¬ 
тельно обсушить* приправить солью и с н еже молотым чер¬ 
ным перцем. Слегка потушить в 2 ст* ложках масла па тя¬ 
желой сковороде. Когда обе стороны зарумянятся, помес- 
чзмь лягушек на подогретое блюдо. Сбрызнутъ лимонным 
соком и посыпать нашинкованной петрушкой. Добавить но 
одной столовой ложке масла и чеснока на сковороду, довес¬ 
ти до кшшния. 

Когда чеснок зарумянится, облитъ этим соусом ножки 
и подавать к столу. 

24 ножки нрупньіх лягушек 100 г оливкового масла,, 4 круп¬ 
ных листа базилика, 4 есть ложки нашинкованной петрушки, 
солк свеженолотыи черный перец В ст. ложек сливочнаго 
масла. 2 ч. ложки лиманного сока, 4 голааки чеснока, пропу¬ 
щенные через мясорубку. 
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БЛИНЫ С ИКРОЙ 

( АМЕРИКАНСКАЯ НУХНЯ) 

ПріашоЕіпь блины обычным способам, но намного тоньше. 
Пусть блины подрумянятся на одной стороне, прежде чем 
их переворачивать. 

Держатъ теплые блины в виде сложенной салфетки на 
подогретой тарелке. Сминать икру и сметану деревянной 
ложкой, чтобы распределить икринки поровну. 

Разложить па три блина на каждую тарелку: зачерпнутъ 
обильную порцию икры. Потом рдоложить сверху еще три 
блина и гарнировать последний маленькой ложкой смеси ик¬ 
ры со сметаной. 

250 г икры, 4% л сметаны. 2 чешки муки для блинов, 

КОПЧЕНАЯ ФОРЕЛЬ 

(американская кухня) 

Выпотрошитъ и почистить форелей среднего размера» 
нс отделяя голоду и хвост. Посолить и поперчить Изнутри, 
прпготошпъ когггилтыпшу, засыпан оштлки на дно металличе¬ 
ской коптильней коробки. 

Всташпъ решетку т положить на нее форелей. Герметично 
закрыть коптилъ ни цу крышкой, п остан іпъ на средний шонь 
кухонной илгггы на 20 минут. Снять с пикеты и вытащить коп¬ 
ченую форель е решетки длинной деревянной лопаткой, что 
бы не повред итъ кожу и плптшпт 

4 ручьевые или радужные форели, соль, светеыолатый чер¬ 
ный перец 

АМЕРИКАНСКИЙ САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ 

Помыть трердът помидоры, обсушитъ бумажной салфет¬ 
кой и нарезать тонкими і:ру л сочкам и, Положить о глубокую 
салатницу. Добавить помытый и очищенный лук» яареэашп^І 
очень тонкими кольцами. 

Протереть зрелый помидор через сігго и взбить с маслом 
до получения пенистой массы. Приправить по вкусу солью 
и перцем, залить помидоры, Поставить на 1 час в холодиль¬ 
ник. Перед самой подачей на стол сбрызнуть виски и доба¬ 
вить несколько каш ль винного уксуса или лимонного сока, ес¬ 
ли салат ііедостато^шо острый, Посыпать сверху мелко наре¬ 
занным базиликом, 

6 крупных твердых тмидоров* ? крупный н очень зрелый по- 
мидор. I средняя луноеиш 5-6 етжах листьев базилика 
или у. ложки сухого бозилино. 

Для приправы. 3 ст. лотки растительного масло- I от. лож- 


т винного уксуса или лимонного сока 3 ст. лотки висни, 
соль, перец 


КУБИНСКИЙ САЛАТ ИЗ ДИЧИ 

(КУБИНСКАЯ КУХНЯ) 

Яблоки и апельсины очистить, удалить семена. Фрукты 
и дичь нарезать тонкими ломтиками пли кубиками іг сме¬ 
шать. К майонезу добавить острый соус и сок лимона. Этой 
смесью осторожно заправить фрукты и дичь. 

300 г вареного мяса дичи без костей, 1—2 апельсина I -2 яб¬ 
локо, 50 г майонеза, немного острого соуса, сок лимона. 

АРРОС КОН К АМАРОНЕС 

(кубинская кухня) 

Рис отварить в большом количестве воды, промыть теплой 
содой, обсушить, переложить в хорошо промасленную г]юрму 
н плоти закрытъ. Записать о духовке со средним жаром. Мелко 
порубленный лук, петрушку л чеснок слегка обнщргЕТЬ в расти- 
тольвом масле» добавить мелко нарезанный стручок сладкого 
перца, хорошо перемещать н обисарттать еще э течешю 5 жнут 
на небольшом огне. Смешать порошок кэрри и муку, дгющзптъ 
к луку и влить Ѵ| л воды или бульона, Джавитъ также сок 
Ѵ г лимона. Соус взр^гтъ на слабом огне ІЙ минут. Придрдшіть со- 
Ш.Ю» черным и красным перцем. Лангуста очисчигь, валить 1—■ 
І,& л подсоленной кипящей воды, добавить мелко нарезанпуто 
зелень для супа и варіггъ ЙЙ—30 минут. Затем разделить вареное 
мясо лангуста на части, добавить хвосты крабов и тушить в об¬ 
разовавшемся соусе еще несколько минут. Рисовую запеканку 
пишутъ из формы, по се поверхности распределить мясо лангус¬ 
те и хвосты крабов и залшъ образотшшішел соусом. 

250 г риса, 300—500 г мяса лангуста, 100 г хвостов крабов, 

I стручок сладкаго перца 1 /2 лимона, ! большая луковица 3— 

4 ст. ложки растительного мосла ап. ложки порошка кщн 
1 ст. ложно мука соль, черный перец, красный перец 1 ст. ложка 
мелка нарубленной зелени петр^гшка 1-2 дольки чеснока 


НЕЙТРАЛЬНАЯ АМЕРИКА 


В Мексике говорят доиспанскн, но с очевидным индейским 
агентом, В мскснтщиской архитектуре набилюдается смешение 
современного искусства с элементами ацтекского. 
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Б накой-то степени это касается я мексиканской кутан 
Например, рис здесь варят не по-европейски, а по-мексикан¬ 
ски- Берут скопороду и растапливают в ней смалец, причем 
скопороду разогревают очень сильно. Когда смалец хорошо 
растопится, добавляют суніш зерна риса, которые обжарива¬ 
ют до коричневого цвета. Затем очень медленна, почти по 
каплям, добавляют поду, 

РИС ПО-МЕКСИКАНСКИ 
[мексиканская кухня) 

Рис вымыть, высушитъ, положить в кастрюлю, добавить 
изюм п 2 от, лохани растительного масла. Поставить тушить 
до тех пор, пока рис не зарумянится. Лук и чеснок мелко на¬ 
рубить и также обжарить на растительном масле, затем доба¬ 
вить мясо и мелко нарубленный перец. Все тушить в течение 
10 шшут. Незадолго до конца туш ения добавлять помидоры, 
с которых предварительно удалитъ кожицу, Влтгтъ немного 
воды. Мясо посолитъ* смешать с рисом и выложить в огне¬ 
упорную форму. Сверху распределить нарезанный подосісами 
шшш и поставить форму в духовку на слабый огонь. Тушить 
до готовности риса. 

«Из старой курицы может пслучіггься хороший бульон», — 
резюмирует мексиканская пословица. Мексиканцам известны 
два вида супа — жидкий и сухой. Первый ШИ еднч\ как и мы, с 
помощью лоокки, второй — с пшющью вилки. Дело в том, что его 
так долго варят, то? выкидает почти вся жидкость, и в горшке 
остаются толыш невииеипающие продутеш: мясо, маісаропы или 
рис. И тог и другой суп мексі сканцы едят с удовольствием. 

250 г риса. 80 г изюма, 3 ап, ложна рост иишіъ него мосла, 

1 луковица, I маленький острый перчик или ! ст. ложка 
красного молотого перца, I долька чеснока, 250 г рубленого 
мясо (смешать разные сорта), 400 мл йоды, 250 г помидо¬ 
ров, 60 г шпика, соль, 

СУП С БЛИНЧИКАМИ 
(мвкенк анская кухня) 

Для начинки* отварное куриное мясо, овощи, тертый сыр. 
Растительное масло разогреть, добавитъ в него томатный сок 
и пропарить несколько минут. Влить бульон и дать смеси 
прокипеть. Жареные тортильяе наполнить мелко нарублен¬ 
ным отварным куриным мясом, овощами или тертым сыром. 
Окатать п виде небольших рулетов, Б каждую тарелку поло¬ 
жить по 3 рулета, залить горячим Бу л ьо но м | а сверху посы¬ 
пать мелко рубленными, спаренными вкрутую лицами. 
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] стакан томатнаго СОко, 2 ст. ложки растительного 
масло, 2 л мясного бульона . 12 маленьких тонких тарти* 
льяс, 2 лицо. 

СОП А ДЕ СЕБОЛЬЯ — ЛУКОВЫЙ СУП ПО-КРЕСТЬЯНСКИ 

(мексиканская кухня) 

Лук порезать и тушить 20 минут на слабом огне, добашш 
сливочное масло и закрыв крышкой. Чтобы лук не подгорел* 
добавить немного бульона. Затем добавитъ муку и мясной Бу¬ 
льон. В смесь влить молока и сметану, а получившийся суп 
поставить варить на 23 минут. За это премя обжарить ломти¬ 
ки Белого клсБа. Сьтр смешать с желткаы* ндмазать этоіі сме¬ 
сью лотлтшен, пшюжіггь их п тарелку и зшшть кипящим буль- 
инпм. Разлитый по тарелтедм суп прикрыть крышкой и через 
3—4 минуты подать на стол + 

2 большие луковицы, 1 ст. ложка сливочного масло или мор- 
гаринО' 2 ст. домки муки, І л куриного или мясного бульона 
(можно сворить из кубика), 15 статно молока, Ч 2 стокат 
слиаон, 3 ломтика белого хлеба. I желток 2-3 ст. ложки 
тертого сыро, соль, перец. 

КОКОСОВЫЕ ОРЕХИ, НАТЕРТЫЕ НА ТЕРКЕ И ЗАПЕЧЕННЫЕ 

(мексиканская кухня) 

Картофельную муку рае вести в Ѵд стакана холодного мо¬ 
лока. Остальное молоко гаскішятитъ, добавитъ в пего разведеп- 
ный крахмал и, постоянно иомснпшач г довести до кипения* 
Затем осторожно добхшіггь натертые на крупной терке кокосо¬ 
вые орехи* изюм, сахар и ванильный сахар, а тшеже в сбитые 
с коньяком яйца. Готовую смесь разложить по формочкам, 
сверху послать корицей и быстро запечь в духовке, 

250 г кокосовых орехов, натертых но крупной терне, л 
молоко, 1 ст. ложка картофельной муки, 1 ст. ложка сохоро, 
пакетика ванильнаго сахара, 2 яйца. 1 ст. ложка конья¬ 
ка, 2 ст. ложки изюма, } /% ч, ложки корицы 

МУЧНЫЕ ТОРТИЛЬЯС 

(АМЖОІКАИСКАЯ КУХНЯ) 

Муку смешать с солью, просеять сквозь сито* добавить 
жир, влить воду + замесить тесто. Из теста приготовить шари¬ 
ки величиной с яйцо, даіъ им 15 минут полежать и зятем 
каждый шарик раскатать в кружок величиной с Блюдце шш 
чуть больше. 

Тор'пшьяс жаріггь на сковороде без жира пртнтерно 2 ми¬ 
нуты с одной стороны и 3 минуты — с другой. 
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Особенно вкусны свежие тортпльяс, но мексиканцы едя г 

ИХ ИСуХИЫЯ, 

4 стакана муки, 2 ч, ложки соя ц I 00—120 г моргариНО, 1,2 5 стпя- 
яр™ теплой соды, 

ТОРТИЛЬЯС ИЗ ШПШИ 
(мексиканская кухня) 

Яйца взбить, добавитъ сыр, соль и лапшу. Размять мас¬ 
су. Затем растопить кубики пшика в сковороде средней ве¬ 
личины. Положить о нее по 2 ст. ложки лапше оной массы 
и обварить с обеих сторон. ПодавВть тортильяс на стаи с зе¬ 
леным салатом. 

Пробовали вы когда-шгбудь тамалес? 

Даже не знаете, что это за блюдо? Тогда проще всего объ¬ 
яснить так; сверху маис, внутри маис, и эсе зто вместе с мис¬ 
кой аавернуго в маисовый лист* Иными словами, зто крупно 
молотая маисовая масса в которую часто добавляют немного 
мяса, ее варят на пару и, если хочется (а хочется всегда), до¬ 
бавляют чилийский перец. 

4 яйца 50 г тертого сыро . соль * 2 стакана вареной лапши, 

50 г нарезанного кубиками шпика, 

ТАМАЛЕС — РУЛЕТЫ С ЛИСТЬЯМИ МАИСА 

(НШСМКАНСКАЧ КУХНЯ) 

Лук, стручки перца и чеснок мелко нарубить и слегка по¬ 
тушитъ е растительном масле. Смешать с мясом и посолить. 
Жир смешать с отварными зернами а также слегка ЩЩШі 
Листья маиса обдать кипятком, дрнгототггь их для фаршнрсь 
ванігч (т. е. разрезать один раз вдать и два раза поперёк, что¬ 
бы можно 5шю сделать из них кйршішск), смазать их маисо¬ 
вой кашей и налолшггь мясным фаршем. Кармашки закрытъ, 
обвязать листья ниткой й поместить рулеты на смазанный 
жиром противень и запечь. 

Тамалес можно также ота&ркть в небольшом количестве 
бульона. Варить ш более 16 ив нут. Подать на стол с пикант¬ 
ным томатным соусом. Листья, которые были использованы 
для обвертывания, удалить, так как их не едят. 

2 стакана варенаго, нарезанного мелкими кубиками мясо 
(лучше всего ку риного или телячьего}, 2 луінрвицък 2 дольни 
чеснока. 2 маленьких острых пёрчиКО или I ч, ломка кросно* 
га молотого перца, соль, 2 стакана отварного маиса или ае* 
рсн пшеницы ^/4 стакана саинсга жира, несколько листьев 
маиса. 1 ст. ложка растительного мосла. 
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БИФШТЕКС ПО-МЕКСИКАНСКИ 
[мексиканская кухня] 

Бифштексы нагереіъ чесноком, посадитъ, пшершттъ и обжа- 
ртъ в сильно разогретой растительном масле так, чтобы мясо 
внутри осталось светло-ролозым. Затем снятъ би^{шггексы со ско¬ 
вороды, положитъ на нее рубленый лук и промытые и {ююбож- 
дешые от семян сгру*іЮі слодеодго перца* Туплпъ 10 шшут, затем 
добавить раэ|х^^Ш 1 ные гш четоертунЕкя помидоры. Овощи слегка 
попгутілш^ выломке ггь на бифштексы и сейчас же подать к столу, 

4 бифштекса, 1 дольна чеснока перец, соль. 3 ст, ложки рас* 
тотальнаго масла, 1 большая луковица, 4 стручка сладкого 
перца 4 помидора 

ЧИЛЕС РЕССЕНОС — 

ФАРШИРОВ АННЫЙ СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ ЗАПЕЧЕННЫЙ 

(мексиканская кухня) 

Стручки перца разрезать вдаль, удалитъ семена и по¬ 
мыть. Залить горячей водой и поставить на 20 мину с, чтобы 
они немного развитіи (молено использовать маринованные 
стручки слада ешо перца). Подготовленные половинки перца 
начинить сыром или мясным фаршем. Сложитъ половинки 
вместе и обвязать шггкамя. Желтки смешать с водой и мукой. 
Отдельно взбить беліоь Й то и другое добавить в тесто. П од- 
зготовлепиьге стручки опустіггъ в эжидкое тесто, после чего за¬ 
печь каждый п отдельности в кштящем Мфе. Готовые струч¬ 
ки Былояипъ на папиросную бумагу или на а по и дать стечь 
лишнему жиру* Подать на стол с соусом, 

4 стручка сладкого перца. 

Тесто: 2 яйца, 2 ал. ложки лгукц 1 ст. ложка лады 
Для начинки: 120 г сыро, нарезанного прямоугольными ку¬ 
сочками, или 100 г скобленого мяса разных сортов с добав¬ 
лением половины мелко нарубленной луковицы, обжаренной 
& жире и при прав лепной солью и перцем. 

ЦЫПЛЕНОК, М АРИ И О & А ННЫЙ ПО-МЕКСИКАНСКИ 

(МГКСИЗГАНСКАЯ КУХНЯ) 

Для мйриведа смещать апельсиновый^ літмокпый сокк^ лук, 
чеснок, корицу, гвоздику, соль, перец. Залить им куски ісурнцы 
и поставитъ в холодильник на несколько т шсон. Затем вынуть 
к^фііцу т маршала и быстро обжаріггь на сильном огне. Залить 
спять маринадом и тушить около 1 часа* Подавать с рисом* 

В кусков курицы, Ч 2 ч ложки гвоздики. Ѵ 2 ч. ложки корицы. 

2 зубчика чеснока. I лукавица, */ 2 стакана лимонного соко. 

1,5 стакана апельсинового сока, соль, перец 
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ЮЖНАЯ АМЕРИКА 


ИТАПОА — ПУДИНГ ИЗ КРАБОВ 
(бразильская кухня) 

Из маисового крахмала и молока приготовить пудингонуга 
массу. Белый хлеб протереть через сито, тешить с желткрм 
и солью, а затем с остуженной пуді сиговой массой. Мясо крабов 
и разрезанные ня лоытикм помидоры потушить па маргарине, 
добавив специи. Смешать с основной массой. Взбить белки, до¬ 
бавил немного ссШИ, к вылилъ их в общую массу. Готовую массу 
приправить сшциявш, выложитъ в смазанную маслом и посы¬ 
панную лашровочными сухарями форму и постав игъ а разот ре- 
тую духовку на 15 минут для запекания. Выпекать при средней 
температуре. Готовый пудинг украсить кусочками крабов и по¬ 
мидоров. На гарнир мошш подать рис или зеленый салат, 

У 2 сто нот типового крахмаля, ! стопой молот, I лом пит 
размягченного ѳ молот белого хлеба 2 яйца 300 г пробое 
о по мяса раков, Г большой очищенный помидор, перец, мойо- 
ран, I ч. ложка сливочного масла или маргарина, 1 ч. ложна 
панировочных сухарей, соль, 1 ч. ложна томатной пасты [па 
желанию), 

ТЕЛЯЧЬЯ ПЕЧЕНКА ПО-БРАЗИЛЬСКИ 

(ьРАЗНЛЬСНАЯ КУ КН Я) 

Приготовить маринад из вив а, сока Ц, лимона* натертой 
луковицы* майората, лаврового листа, черного перца и соли. 
Печенку нарезать тонкими ломтиками и оставить на один 
день в приготовленном маринаде. Затем ломтики печенки об- 
жарить в горячем растительном масле, добавить маринад 
и жарить на небольшом огне в течение 3—4 минут. В конце 
жаренья добавить размятый банан, сбрызнуть лимонным со¬ 
ком, остороншо перемешать и сейчас же подать на стол с бе¬ 
лым хлебом или отварным рассыпчатым рисом. 

250 г телячьей печении, } / 2 рюмки белого вино, I лимон, од¬ 
на небольшая луковица У 2 ч - ложна майорана, У 2 лаврового 
листа, 3 ст. ложки растительного масла , 1 банан, черный 
перец на ианчине ножа, */ 2 4 пожни соли. 

БЫЧЬИ ХЕОСТЫ ПО-АРГЕНТИНСКИ 
[аргентинская нухня) 

Хвосты разрезать на куски и сильно обжарить в 2 ст. лож- 
кво: жира, Добавшъ мелко нарубленный репчатый лук и чеснок, 
натертую на кр^ггшой терке моркги^ь, лпвровьЕЙ лист, гвоздику, 
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тимьян и соль. Мясо тушить на слабом огне, время от времени 
подливая воду. Прішрав^ш^ солью и перцем, жженым сахаром, 
соком и цедрой лимош. Продолжать тушение еще 10 минут, За¬ 
тем протереть соус через сито. Из оставшегося жира и муки 
приготовить темную гвділпвку, смешать ее с выделившимся во 
время тушения соком и красным шшом. В і'оі’овую прдтпаку 
сложить мясо, все еще раз слегка прокипятитъ. Блюдо подать 
в очень горячем виде с отварным рассыпчатым рисом, нартофе- 
лслі ищи просто с бельш хлебом. 

750 г бычьих хвостов. 3 ст, ложки жира, 3—4 крупно наре¬ 
занные луковицы, 2 дольни чеснока, 1 морковь. 7 лавровый 
лися?, 3 шт. гвоздики, I неполная ч, ложно сушеного тимья¬ 
на. У 4 л красного вина, перец, соль . I ч. ложка сахара, 1 ли¬ 
мон, 1 ст. ложка муки . 

ЭМПАНАДАС — ПИРОЖКИ С НАЧИНКОЙ 
[аргентинская і сух ня} 

Из указанных продуктов эайёсить тесто и ^гсгавить его на 
1 час. Мясо, предказначешто для начш^и, мелко дорубить 
или пропуститъ через мясорубку. Мешщ нарубленный лук 
и толченый чеснок потушить на растите .ты том масле | затем 
добавить мясо, очищенные анчоусы и каперсы. Сверху посы¬ 
пать мукой, добавить мясной бульон. Массу следует непре¬ 
рывно помет] тать, чтобы мясо не пригорало. Приправить 
перцем и майораном и оставитъ на небольшом огне, чтобы из¬ 
быточное количество бульона выкипело. Приготовленный та¬ 
ким образам мясной паштет можно подать в виде закуски 
с белым гребем. 

Тесто для эмл&надас следает расіцітатъ как моікш тоньше. 
Вырезать из него круги диаметром 10 ем и вььпоясіть на них па- 
чшку + По жалвяию можно добгтыіпъ кебодыпое ко.тігіество изю¬ 
ма или сваренные другую и мелко нарубленные яііца. Края 
пирожков хорошо закрепить. Перед выпечгсой желательно вы¬ 
ставить их в холодное место. Печь пирожки н іс.штящем жире, 
Мо 5 КЯО также предварі-ггельно смазать их ЯЙЦОМ и залезть в ду¬ 
ховые в течение Ш —-30 минут. Подавать а горячем" виде. 

500 г муки, 200 г сливочнаго мосла, 2 желтка, г / 2 стакана 
теплого молока, У г ч - пожни разрыхлителя (углекислого ам¬ 
мония}. 

Начинка: 1 тарелка мясных обрезков, 3 луковицы, 1-^3 доль¬ 
ки чеснока, I ст. ложка каперсов, 60 г анчоусов или 1 ая 
ложка анчоусного паштета, 4 ст. ложки растительного 
мосла, 1 ст. ложка муки. У 2 стакана мясного бульона, перец, 
май орсм. 


55 
















СВИНИНА С ЛИМОНОМ ПО-ПЕРУАНСКИ 
(пэтлнскля кухня) 

Разрезать свинину на небольшие кусочки, обвалять 9 муке 
и обжарить на сковороде. Выложить в кастрюлю для тушения; 
добавить обжаренный на той же скове роде лук. помидоры 
и зеленъ и потушить Ш минут, Затем добавить лимойный сок, 
бульон и тутнптъ, не закрывая крышкой* пока, свинина не ста¬ 
нет мягкой. Выключить огонь, заліггь майонезом, размешать, 
накрыть крышкой и оставитъ на плите па 16—20 минут. Пода¬ 
вать с кусочками лимона и вареным картофелем. 

I кг свинины бе 2 ношей мука, растительное масло, тер¬ 
тый имбирь (если есть}, 2 луковицы, 2 помидора, */ 2 стака¬ 
на лимонного соно. 2 стакана куриного бульона, 3 сп>, ложки 
майонеза, соль, перец, зелень, 

ПИРОЖНОЕ ИЗ МАИСОВОЙ МУКИ ПО-КОЛУМБИЙСКИ 

(колумбийская кухня} 

Сливочное масло и жіф раеккгшъ, датъ несколько остыть 
и добавить яйца и просеянную муку. Очень хорошо вымесить 
и оставитъ на I час:. Затем сформовать продолговатые шар яки 
величиной с яйцо, положить их на сШйрішьш маслом проти¬ 
вень, в середине каждого шарика сделать небольшое углубле¬ 
ние* Поместить противенъ в духовку, Запеіеать при средней 
температуре до тех пор. пока они не станут светло-жслтьшіъ 
Перед подачей на стол украситъ засахаренными фруктами, 

КОМ ПОТОМ ИЛИ ВеЛИЛЬНЫМ КрЁЫОМ. 

12$ г сливочнаго мосла или маргарина. 125 г свиного жи¬ 
ра, 150 г сахара, 2 лицо, 250 г ирисовой муки, 250 г пше¬ 
ничной мука 

ПЕЧЕНЫЕ АПЕЛЬСИНЫ ПО-ЧИЛИЙСКИ 
(чилийская кухня) 

Разрезать апельсины пополам поперек, вычистить мякатъ 
и удалить по регород о і нш. Разогреть масло и смешать с мукой, 
ойжарінггь, пока шут но зарумянится. Добавить к муке соль, па- 
рец. вино, хорошенько размешать; добавить нарезанные грибы, 
томатный соус, сливки, как следует размещать и добавить 
апельсиновую школъ. Заполнить апельсиновые чашки смесью, 
Взбтъ яйца и камслую чашку яйцом, затем сверху носы- 

пать тертым сыром. Поставить в духовку при тешшра'г^^ре 221} С 
ка 20—26 ьпшуг. Подавать к мясным шш рыбным блюдам* 

4 апельсина. 2 яйцо . 1 стопой сливок стакана тертого 
сыра, ? от, ложна томатного соуса , грибов, */% стакана 
сухого зоне, I ст* ложна муки, ? ст, ложно мосла, соль, перец. 
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Рі-Уао СгеепсІ 


ЭКЗОТИЧЕСКИЕ САЛАТЫ 
ДЛЯ ГУРМАНОВ 

САЛАТ к МАРВЕЛЛА о 

Яйца спарить вкрутую, опустить в хшюдпух> воду, очпе- 
ТИТЬ ц разрезать ійіждее на посесть частей. Сладкий перец 
вымыть, удалить плодоножіеу, семена и перегородки, мелко 
нарезаты У капусты удалить внешние ли<ггья, разрез отъ ко¬ 
чан вдоль пополам, затем — поперек, широкими кусочками* 
Полонить нарезанную капусту в сито, вымыть под струей хо¬ 
лодной воды, обсушитъ. 

Шаг-тиньоны вьнлыгь шт тщательно протереть салфет¬ 
кой. Ножки грибов внизу немного срезать. Зптем нарезать 
грибы тон кит плаетшікамк и сбрызнуть лпмотшым соіевм* 
Кини очиститъ, разрезать пополам, затем — тонкими ку¬ 
сочками. Креветки и кукурузу откинуть на сито. 

Бее компоненты салата красно раалолзт> на порционных 
гарс-лтсах. Смешать все компоненты заправки и пот ггь евлат. 

4 яйца, 1 стручок сладкого перца, 250 г китайской капусты 
(пекинская салатная капуста}, 100 г шампиньонов, лимон¬ 
ный сок ! киви, 200 г консервированных креветок, 1 бонна 
консервированной кукурузы* 

Для заправки: I ст, ложно томатного кетчупа, I ч. ложка 
майонеза, 2 ст. ложно йогурта соль, молотый черный перец. 

1 ст. ложка уксус а I щепотка сахара или использовать го* 
товую заправку *Морбелло* (2 пакетика), 

САЛАТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ, СЫРА И ЦИКОРИЯ 

(мальтийская кухня) 

Промытъ и обсушитъ цйкррий, затем нарезать полосками 
толщиной в пал стр Положитъ тт дно плоской стеклянной по¬ 
суды. Очистить апельсины, удалив сердцевину, и нарезать 
теаашьш кружочками тащ чтобы не вытек сок. Нарезать кру¬ 
жочками лук, сьтр нарезать тонкими полпеочкамп. Уложить 
кружочки апелъитов и лука на цикорий по краю посуды. За- 
7С7Л положитъ сверху сыр так, чгобы получился узор в виде 
звезды. Наконец добавитъ очищенные от косточек оливки. 
Смешать все ингредиенты приправы, добавив и сок, образо¬ 
вавшийся при рал реванш! апельсинов* Залить салат припра¬ 
вой, закрытъ фольгой п поставить в холодильник по меньшей 
мере на 30 минут. 

Если вам не очень нравится горькопатьзі вкус цикория, пе¬ 
ред иршоговлениеи салата нужно измочить его на 10—15 ми- 
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нут в воде, добатш туда немного сод» и уксуса* Перед упо 
треблением промыть водой* 

йОО г цикорий (2 средней величины), 4 апельсина, 1 средняя лу¬ 
ковица 200 г соленого овечьего сыро, 10-15 черных оливок 
Для припревьп процеженный сок 2 лимонов, 4 ст. ложки 
о довитого масла, 1 ч ложно свежемолотого перца, соль. 

РЬЯНЫЙ САЛАТ С АПЕЛЬСИНА МИ 

Рыбу сбрызнуть уксусом, посолить, поперчитъ. Тушить 
в собственном соку 15 минут, затем измельчитъ* Лапшу отва¬ 
ритъ в подсоленной воде- Перемешать рыбу и лапшу. Измель- 
шггь вымоченное филе килек, решіагый лук, яблоко без ножніда 
и семян, огур^Ч. и добавить к рыбе с лапшой* Салат заправитъ 
соусом, при: отовленвьш из горчицы, 5 ст, ложек уксуса, соли* 
перца и растительного масля* Очищенный апельсин нарезать 
н добавитъ в салат. Сйлат украситъ яйцами, сваренными внру- 
тлю, рядрнд а ины ми на В частей. 

500 г филс рыбы, 5 килек 200 г лапши или вермишели, 2 лица, 

2 апельсина. 1 яблока 1 маринованный огурец, I лукавица 
молотый перец, соль, 2 ч. ложки горчицы, уксус . раститель¬ 
ное масло, 

САЛАТ «АКАПУЛЬКО» 

Хорошо промыть кукурузу и брюссельскую капусту н по¬ 
ложитъ в глубокую салатницу. Затем добавить нарезанные 
кубиками помидоры и огурцы, а также разорванный на ку¬ 
сочки салат. Бее перемешать. Смешать накрошенный укроп 
с соусом тартар и залить салат приправой. Хорошо охладитъ 
перед по дачей на етшъ Подавать его можно а качестве юрнк- 
ра или закуски. 

200 г вареной сладкой кукурузы. 200 г плотных помидоров, 

1 00 г огурцов, 10 0 г вареной брюссельской капусты, I вилок 
салата. 

Для приправы: 200 мл сдуто тартар, 1 пучок своего укропа. 

САЛАТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ И САВОЙСКОЙ КАПУСТЫ 

Капусту разрешать пополам или на четыре части а зави¬ 
симости от размера* Промыть и отваритъ п слегка подсолен¬ 
ной воде в течение 5 минут. Вынуть из воды шумовкой и сра¬ 
зу же окунуть в холодпую воду для сохранения цвета* Затем 
хорошо обсушитъ и оставить, пока совсем не остынет. Уда* 
литъ кочерыжку и нарезать полосками шириной в палец. 
Очистить луковицу* нарезать тонкими кружочками и разде¬ 
лить на кольца- Очистилъ апельсины, не забыв удалить еерд- 
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цевпку, и нарезать тонкими ломтиками или дольками. Осто¬ 
рожно перемешать в салатнице* 

500 г савойской капусты. 2 апельсина, 1 средней путей- 
на соль. 

Для Приправы: 2 сп, ложки растительного масло, 2 ст. лож¬ 
ки винного уксуса, сок и натертая цедра 1 апельсина, соль, 
перец. 

САЛАТ ИЗ ФИНИКОВ, МОРКОВИ И ИМБИРЯ 

Очистить морковь н натереть на крупной терке* Разре¬ 
зать пополам финики, удалить косточки, снова разрезать по¬ 
полам и добавить к моркови. ІТареадтъ тонкими кружочками 
порей. Приготовить приправу и смешать с салатом. Отладить 
Ш меньшей мере в течение 1 часа* Промытъ листья салата 
в большом количестве воды. Хорошо обсушить, выложитъ 
ими салатницу. 

400? моркови. 100 г сушеных фиников, I стебель порея лис¬ 
тья салата, петрушка. 

Для приправы: сок 1 лимона и натертая цедра. 1 ст латка 
меда. 1 щепотка молотого имбиря соль, 

ПИКАНТНЫЙ ЛУКОВЫЙ САЛА? 

Этот салат приготавливается за 1 день до подачи на стол. 
Очиститъ и нарезать Кружочкам і г л^тадвтщы, затем разделить 
на кольца. Добавгггъ мелію нарезашіыЙ зеленый лук, масло 
и процеженный лиманяъш сок* Положить все в банку с закру¬ 
чивающейся крышкой н поставить на 1 день на наименее хо¬ 
лодную полку холодильника. 

Достать салат из холодильника за 30 минут до подачи на 
стол* Положитъ в салатницу, деібавить каперсы, 

очищенные от косточек сливки, анчоусы а нарезанный куби¬ 
ками сыр. Приправить по вкусу перцем (не солить, так как 
анчоусы соленые) и хорошо перемешать. Украсить сверху 
лошТгМЩ или дольками сваренных вкрутую яиц. 

500 г Руно, 3 спт. ложки оливкового могло, сок 2 лимонов, 

Л крутых яйца, Г ст. ложно каперсов. 10-15 оливок, 8-10 ан¬ 
чоусов, 1 пучок зеленого пука. 150 г зрелого овечьего {ало 
копченого} сыро, перец. 

САЛАТ ИЗ СЫРА ДЛЯ ГУРМАНОВ 

Салат получится тек вкуснее, чем больше ваять сортов 
сыра. В него обязательно должен входить какой-либо копче¬ 
ный сыр. Сыр нарезать кубиками и положить в глубокую ми¬ 
ску, затем добавить предварительно промытые, осушенные 
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и нарезанные кубиісами помидоры, отцеженные и измельчен¬ 
ные анчоусы, каперсы и парезаттые кружочками яйца. 

Смешать все ингредиенты приправы. Соли добавить очень 
мало* так как ее достаточно в анчоусах к каперсах. Залить 
приправой салат и осторожно встряхнуть. 

Положитъ салат в глубокую салатницу, выложенную лис- 
тшк салага, и подать на его л. 

350 г твердого сыра (взять по крайней мере 3 розных вида), 

200 г крепких помидоров, 2 крутых яйцо. в—В анчоусов, 15— 

20 каперсов* несколько листьев сопато. 

Для приправы: 4 ст ложки растительного масло, сои I ли* 
моно* щепотка сушеного органа, соль, перец. 

САЛАТ «ВИКИН*» 

Отделить фасоль и положить в глубокую штску. Доба¬ 
вить очищенный и нарезанный тонкими кружочками лун, 
растертый чеснок и нарезанную ломтиками рыбу. Пригото¬ 
вить приправу, залитъ салат и очень осторожно встряхнуть. 
Накрыть крышкой и охладитъ 1 час, Выложить салатницу 
тщательно промытыми, осушенными и нарезанными салат¬ 
ными листьями. Сворку уложить салат и украсить ломтика¬ 
ми яиц и петрушкой. 

I волок сопата, 100 г вареной п встрой фасоли, 1 средняя 
луковица. 150 г консервированного тунца или сардин В мае* 
яе, 2 крутых яйцо* 1 зубок чеснока 

Для приправы: 3—4 ста ложки масло (из консервы), К2 ст, 
ложки винного уксуса, солъ, перец. 

СРЕДИЗЕМНОМОРСКИЙ САЛАТ 

Промыть салат в большом колігчестве проточной воды, за¬ 
тем тщательно обсушить. Промытъ огурец, помидоры п редис* 
нарезать кружочками. Нарезать кубиками лук и зеленый пе¬ 
рец, оливки и корнишон нарезать лоштшами. Вынуть тунец 
и сардины из масла* дать стечь, затем накрошить в миску. 
Осторожно смешать с овощами. 

Для пріиютовлешія приттравы: растереть уксус и масло до 
образования пышной массы. Приправилъ по вкусу травами 
и специями, залитъ салат и охладить в течение 1 часа. Перед 
самой подачей на стол выложить глубокую салатницу салат¬ 
ными листьями. Сверку наложить салат м украсить дольками 
сваренных вкрутую ниц и измельченным базиликом. 

I небольшой лило к салата, 100 г огурцов. 1 большой корни* 
шон* 4 крепких, мясистых помидора, 1 большая лукяеида 
/ л \учок редиса. I стручок зеленого или желтого перца. 2 кру- 
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тьмлйца* № очищенных от косточек ила фаршированных 
опивок 150 г іггунцо ѳ мосле, 150 г сардин в масло, 

Для п рипровы: 6 ап лошк яблочного или винного унсуса. 6 ст. 
ложек оливкового мосла, Г ч, ложка горчицы, т І-й щепотки 
соли, перца, майорана, красной паприки, чесночного порош* 
ко* 1 щепотки соли с сельдереем. Б—8 мелко нарезанных ли « 
стьее базилика. 


САЛАТ ЦЕЗАРЯ 

Зубчик чеснока раздробитъ, залить растительным мас¬ 
лом* накрыть и оставить на несколько часов. Белую булку 
нарезать маленькими кубиками 1*1*1 ем и подсушить их 
в духовке. Затем обжарить их в небольшом количестве чес¬ 
ночного масла. Салат большими кусками сложить в миску 
и хорошенько перемешать с остальным чесночным маслом 
и свежо раз мол отык черным перцш (размолоть очень круп¬ 
но), Разбить в салат 2 сваренных яйца (частично жидких), 
добавить лимонный сок* перемешать. Добавить мелко наре- 
зштнуто селедку и сыр и снова перемешать. Сухарики доба¬ 
витъ в каждую порцию отдельно, чтобы они не успели раз¬ 
мокнуть ц оставались хрустящими. 

1 зубчик чеснока, 200 г оливкового мосла, 2 стакана сухари¬ 
ков. 2 пучка салата, 0.5 ч , ложки соли, свежемолотый перец, 

2 яйца вареные 1 минуту сок 1 лимона* 0*25 селёдка мелко 
нарезанной, 50 г натертого твердого сыро. 

САЛАТ С ОГУРЦАМИ И АПЕЛЬСИНАМИ 

Очистить и нарезать кружками апельсины. Нарезать 
кружками огурцы. Нарезать лук тонкими кружками и разо¬ 
брать на отдел ыгые кольца. Целые листья салата положить 
в еалаттщы. Перемешать их с апельсинами и огурцами. Лу¬ 
ковые кольца выложить сверху узором одно на другое. Сме¬ 
шать растительное масло, винный уксус, соль, перец. Залить 
салат заправкой перед подачей іщ стол, 

3 больших апельсина 1 небольшой, огурец 2 пучка салата 

средней луковицы* 150 г растительнаго мосла. 3 ст. 
лежки винного уксуса, ч. ложки перца (бе лого), соль, све¬ 
жемолотый черный перец по вкусу 

САЛАТ НШОЗИЙСКИЙ 

Помидары нарезать четвертушками, лук нарезать тонкими 
кольцами* перец порезать тонкими полоскаліп, редиску — ко¬ 
лечками* капусту — большими кусіадш, селедку — тонкими 
полосками, маслины нарезать на по л осляки, яйца “ на чот- 
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вертушки. Смешать все оаощи и залитъ заправкой из масла, 
уксуса и зелени. Смешать так, чтобы яйца были наверху. 

4 помидоре, I луковица. 1 сладкий перец. 12 редисок. 6 лис- 
ільеа салатной капусты, Ѵр селедни. 12 маслин. 3 лицо, 

4 ст. ложки растительного масло. 2 ст. ложки уксуса, соль, 
перец, зелень, 

САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ С САЛЯМИ 

Натереть сашшицу чесноком. Соединить петрушку, лук, са¬ 
лат, помидор к фасоль, посолить и поперчить. Нарезать салями 
тонкимк длиннымй лпытшш и смешать с остальными ингреди¬ 
ентами, Приготовитъ заправку, смешав растительное масло, уа- 
рус, соль и красный перец. 3 ;ілігть ею салат и перемешать. 

I зубчик чеснока (необязательно), мелко нарезан ион пет¬ 
рушка, } ?2 небольшой лукавицы. ? пучок салата или салат¬ 
ная капуста. 1 помидор, мелко нарезанный. 200 г консерви¬ 
рованной ила пареной фасоли (красили), соль, перец по вкусу, 

4 тонко нарезанных куска солями. 

Заправка: 200 г растительнаго масла* 3 ст. ложки уксуса. 

? ч. ложка соли, ! нофейтя ложна красного перца. 

САЛАТ ОВОЩНОЙ СО СПАГЕТТИ 

Нарезать и смешать псе овощи, зелень, сыр, растительное 
масло, лимонный сок п оставить на 2 часа пропитаться. Перед 
подачей на стол сварить спагетти, остудить к перемешать 
с овощами. 

300 г спагетти (тонкие длинные макароны) 4 спелых поми¬ 
дора, 1 -2 зубчика чеснока (по вкусу) В—10 маслин, косточ¬ 
ки лучше удалить. 4 ст, ложки натертого сыро. 1 соленый 
огурец или поло&ина малосольной селедки. 4 ст, ложки рас¬ 
тительного масло, зелень укропа. петрушки, кинзы, І ст . 
ложка лимонного соно. 

САЛАТ ИЗ ЯБЛОК И КЛУБНИКИ 

Яблоки вымыть, вытереть, разрезать на четыре части, 
удалить сердцевину, нарезать тонкими дольками и сбрызнуть 
лимонным соком. Клубнику вымыть и мелко нарезать. Ке¬ 
фир, сметану, мед, ваниль и корицу набить в пену. 

Яблоки и клубнику разложить на тарелках, полить со¬ 
усам и посыпать фисташками. 

4 яблоко. 2 ста лотки лимонного сока, 250 г клубники. / 50 мл 
кефира, 2 ст. ложки сметаны, 2 ст. лотки меда, ко кончике 
нота натуральной ванили, на кончике ножа корицы, 2 ст. 
ложки разрезанных пополам фисташек. 
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